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Rabiff med smorstekt kantarell och parmesan &
tryfielmajonnis
O Spara i dina favariter

Kanske en av varldens godaste rabiffar - med bade kantarell, tryffelmajonnds och farsk tryffel.

Just det sistnamnda, farsk tryffel, ar verkligen inget krav utan en lyxig topping om du kommer dver det.
Rabiffen ar minst lika fantastisk utan.

Sa har gor du:

1. Blanda attika, socker och vatten och vispa tills sockret I0st sig. Tillsatt skivad schalottenlok och lat
ligga minst 30 min.

2. Skar tunna skivor av biffen eller |agg I6vbiffen pa varandra. Skar strimlor och darefter sma tarningar.
Ga over en extra gang med kniven om du vill hacka det lite extra. Lagg kottet i en skal. Spara till
servering.

3. Blanda majonnas med en riklig mangd fint riven parmesan och en skvatt tryffelolja. Smaka upp med
salt, lite extra vitvinsvinager om du vill samt svartpeppar.

4. Stek kantarellerna i smor tills de fatt fin farg. Lagg att rinna av pa hushallspapper.

Innan servering haller du en skvatt olivolja pa kdttet och smakar upp med salt och svartpeppar. Rér runt sa
allt blandas och lagg kottet pa en tallrik. Toppa med kantareller, parmesan, majonnasen, rostad I0k, krasse
och tryffel.

Klicka hér for att ladda ner receptet som pdf >>

Ingredienser

Vintips till detta recept - Domino Alto Rijoa
Reserva >>

Receptet ar for tva personer.

« 200 gr biff eller 16vbiff

o 2 st schalottenlok

« 0,5 dl attika

« 1dl socker

« 1dlvatten

« 1 nave kantareller

« Parmesanost

« Tryffelolja

« 1 dl majonnas (hemgjord eller Hellman
’s)

« 1 krasse

e 2 msk rostad lok

+ Olivolja

¢ Flingsalt

« Svartpeppar
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Bli medlem nu!

Din mailadress

Vilj det som passar dig bast v

Ta del av erbjudandet




