Ytterfilébiffar av n6t med tomat- och ortsalsa samt rostade rotfrukter
4 portioner

Arbetsordning:

Ta ut kottet i rumstemperatur

Lagg in rotfrukterna i ugnen for tillagning
Go6rtomat- och ortsalsan och tomatvinagretten
Tvatta och strimla salladen

Forbered biffarna och stek dem

Not ytterfilébiffar:

400 g ytterfilé av not

smor eller rapsolja for stekning
salt

malen svartpeppar

Ta fram kottet i rumstemperatur en timme fore det ska stekas. Putsa filén fran hinnorna
och torka den torr. Skar filén i skivor.

Hetta upp smor eller rapsoljan i en stekpanna. Pannan ar redo for stekning nar fettet ar
jusbrunt och inte langre bubblar.

Ta upp biffarna och lagg dem i stekpannan. Stek nagra biffar i taget for att forhindra att
pannan svalnar. Lat biffarna steka ostort tills roda droppar av vatskan stiger upp till
ytan. Vand biffarna och stek pa andra sidan i ytterligare ca tva minuter.

Ta upp biffarna ur stekpannan och krydda med salt och peppar. Lat biffarna vila en
stund fore servering.

Tips! Tillagningstiden beror pa biffens tjocklek, men en bra tumregel &r en minut per
centimeter. Du kan vanda biffen nar ytan ar fint brynt och kottsaften borjar parla sig pa
ytan.

Tips! Om du vill kan du tillsatta hackade vitloksklyftor och farska 6rter som timjan eller
rosmarin i stekpannan. Det ger en fin extra klick av smak till biffarna.

Information
Innertemperaturen for ytterfilébiffar av not ar under 50 °C nar de ar raa, cirka 55-58 °C
nar de &r medium och 65 °C da de ar well-done.

Rostade rotfrukter:

800 g potatis, morotter, kronartskockor, rodbetor, kalrot och palsternackor
2 msk rapsolja

Y2 tsk salt

Ya tsk malen svartpeppar

5-6 kvistar farsk timjan eller 3 kvistar rosmarin

Varm ugnen till 225°C. Tvatta och skala rotfrukterna.
Potatis och kronartskockor kan anvidndas med skal om de ar ordentligt tvattade.
Skar rotfrukterna i ca 1 cm stora bitar. Mordtterna kan skéaras i skivor.



Fordela rotfrukterna pa en plat eller ett bakplatspapper.
Vand runt rotfrukterna i olja, kryddorna och timjankvistarna.
Tillaga i mitten av ugnen i ca 25-30 minuter, beroende av storlek och mangd.

Tomat- och ortsalsa:
1 vitloksklyfta

Y2 kruka koriander

Y2 kruka persilja

Y2 kruka basilika

1 dlrapsolja

1 tesked vitvinsvinager
Y2 tesked chiliflingor
Ya tesked salt

Y2 tesked socker

2 tomater

1 stjalke av en varlok

Skala vitloken och lagg den i skalen tillsammans med 6rterna, rapsoljan, vindgern och
kryddorna. Mixa allt med en stavmixer tills det blir en pasta.

Skartomaten ifjardedelar och ta bort karnorna. Spara karnorna till salladsdressingen.
Skar tomaterna i sma tarningar. Skiva varlokens stjalk och blanda ner deni
ortdressingen tillsammans med tomattarningarna.

Sallad och tomatsas:
1 kruka sallad (isbergssallad, romansallad)

Tomatsas:

2 tomatkarnor
Y2dlrapsolja

1 msk vitvinsvinager

1 tsk senap

1 tsk socker

Yatsk salt

Ya tsk mald svartpeppar

Mat upp ingredienserna i en skal och mixa till en puré med stavmixern.
For att fa bort frona kan du sila purén om du vill. Tvatta och strimla salladen i en skal.
Smakséatt salladen med tomatsasen.



