Helstekt ryggbift

med bearnaisesas, bakad tomat, 1okringar och ort och vitloksrostad
potatis

Potatis:

1 kg fast minipotatis

2 st solovitlokar

1 knippe farsk timjan

1 knippe persilja

0,5 dl olivolja

Finhacka orter.

Skala och grovhacka vitlok.

Blanda potatis, olivolja och flingsalt pa ett ugnsblek

Rosta 1 ugn pa 200° tills gyllene. Lat svalna ner nagot och blanda sedan 6rterna med potatisen.

Varmbhall 1 ugn pa 60°

Ryggbiff:

1,5 kg putsad uppbunden ryggbiff

2 solovitlokar

1 knippe timjan

Bryn kottet pa alla sidor 1 rapsolja och klarifierat smor.
Tillsatt vitlok och timjan och 0s kéttet med smoreta.

Baka klart 1 ugn pa 130° till karntemperatur pa 54°.

Rulla in 1 plastfilm och lat vila 1 45°-ig ugn 1 ca 30 minuter.



Bearnaisesas:

750 g smor

3 schalottenlokar

50 g farsk dragon

1,5 tsk vitpeppar

7 msk rodvinsvinager

10 msk vatten

5 aggulor

5 msk hackad persilja

Smalt och skira smoret. Varmhall 1 kastrull pa 40°.

Skala och finhacka schalottenlok.

Plocka och finhacka dragonbladen och persiljan och lagg i skal. Grovhacka dragonstjalkarna.
Lagg 10k, dragonstjalkar, vitpeppar, rodvinsvinager och vatten 1 en kastrull.

Koka upp och lat sjuda tills ungefar halften aterstar. Sila ner vatskan 1 rostfri, rundbottnad bunke.
Tillsatt har aggulorna och satt bunken 1 varmt vattenbad.

Vispa gulorna och viniageravkoket med elvisp tills 55° varmt.

Vispa ner det skirade smoret 1 tunn strale (forst droppvis och sedan 1 tunn strale under konstant
vispning).

Vispa in den finhackade dragonen och persiljan samt tomatpurén.
Smaka av med salt och peppar.

Varmhall sasen 1 40°-igt vattenbad.

Lokringar:

3 st gul 16k

2 dl vetemjol

3 st agg

3 dl panko

Skala loken och skir 1 1 cm tjocka ringar.
Separera lokringarna.

Dubbelpanera 1 mjol, vispat agg och panko.

Innan servering; fritera pa 170° tlls gyllene.

Smaka av med salt.



Bakade Tomater:

10 stora tomater

1 tsk socker

1 tsk flingsalt

Olivolja

Halvera tomaterna och lagg pa ugnsplat.

Stro lite salt och socker pa snittytorna.

Baka i ugn pa 130° tills semitorkade.



