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Biff Rydberg med svartpeppardijonnaise
1l Gitla 0 Jiif Dela |

En kraftfull Biff Rydberg full med smak. Istéllet for senapsgradden kor jag alltid en smakrik
dijonnaise med svartpeppar som blandar sig fint med potatisen, I6ken och koéttet nar man haller pa
den. En av de absolut godaste ratterna som finns i min bok.

Sa har gor du:

1. Blanda aggula, dijonsenap, svartpeppar, en nypa salt. Tillsatt oljan i en tunn strale och vispa allt vad
du kan tills oljan gatt ihop med resterande ingredienser och bildat en kramig konsistens. Tillsatt rikligt
med svartpeppar och ror runt.

2. Tarna potatis i valfri storlek och stek i panna i mycket smér tills gyllene. Lagg i ugnsform och hall
varme i ugnen pa 50 grader.

3. Hacka |6k och svetta i panna med mycket smar. Jag gillar att halla Ioken mjukstekt men utan att fa
fér mycket farg. Lagg bredvid potatisen i ugnsform och varmhall i ugn.

4. Riv pepparroten och hacka persiljan

Stek eller grilla tarnad oxfilé pa hog temperatur tills de fatt en fin farg. Ett tips ar att inte skara oxfilén for
smatt utan halla det i lite stérre bitar. P4 detta satt ar det |attare att fa en innertemperatur som inte ar
Overstekt, om det nu inte ar det man vill ha.

Klicka har for receptet som pdf fér utskrift >>

Webbinarium

Ingredienser

Vintips till detta recept - Vina Bujanda >>
Receptet ar for tva personer.

300-400 gr oxfilé

4-6 st potatis av fast sort

3 st gula I6kar

2 aggulor

2 msk dijonsenap

3 msk neutral olja (typ raps eller solros, gj
kallpressad)

Farskriven pepparrot efter eget tycke
1 kruka persilja
Svartpeppar
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