Hagshultskossornas receptbank - alla recept finns pa hagshult.se/recept

Biftf Rydberg

Biff Rydberg ar en riktig klassiker och riktigt, riktigt gott. Oxfilé, potatis, 16k, ja allt man behdver for
en komplett ratt. Till detta har du en senapskram, bara helt fantastiskt. Mums!

4 portioner
Tillagningstid ca 1 timme

Ingredienser

« 500 g oxfilé, fran 6vre delen av filén
« 2 msk smor

+ salt och malen vitpeppar

« malen svartpeppar

+ 4 stora potatisar

« 2tskrapsolja

« 1stor gul l6k

Senapskram
« 1%dlvispgradde
« 2tsksvensk senap

Till servering

+ 44agg
« finklippt persilja

+ Dubehover ocksa:
« 8sma skalar till aggula och senapskram

Gor sahar

1. Tarna potatisen och skdlj i kallt vatten for att bli av med starkelsen. Hall av vattnet och bryn i
smor. Sank varmen och stek potatisen fardig i olja medelhdg varme. Potatisen skall bli gyllen-
brun och vara mjuk i mitten.

2. Senapskram: Vispa gradden till fast skum och rér ner senapen. Lagg upp kramen i 4 sma server-
ingsskalar.

3. Aggulor: Knick dggen forsiktigt och hill iggen genom handen, ett i taget, sd att vitan rinner ut
mellan fingrarna, och gulan bevaras hel och fin. Lagg 6ver i skalar, tack med plastfolie och stall i
kyl till servering.

4. Bryn I6ken i smor i het panna. Sank varmen och lat I16ken steka mjuk och gyllenbrun. Blanda 16k
och potatis och hall varmt.

5. Hetta upp en panna ordentligt och bryn kéttbitarna i smor i omgangar i het panna. Krydda med
salt och peppar. Sank varmen och stek kottet nagon minut. Det ska vara latt rosa i mitten.

6. Lagg upp kottet pa den ena halvan av tallriken och potatisen pa den andra. Stall aggulan i sin
skal i mitten, skalen med senapskramen intill, och str6 dver persiljan.

7. Tips: Spara aggvitorna till marang.

Recept och foto: Svenskt kott



