(]) RETNEMT

® 25-35min

O, 2 PORTIONER

5 DAGES HOLDBARHED

Bedom retten og lees mere: &

Lers

o]

Oksetykstegsbaffer med bearnaise,
hvidlegskartofler og bagte jordskokker

Bagte jordskokker
%2 pk jordskokker
1 stk skalottelag

1 pk tanelli ost

Hvidlegskartofler

3 fed hvidlag

400 g kartofler, medium
1 spsk olivenolie ©

Tykstegsboffer
2 stk oksetykstegsboffer (har
veeret frosset)

Bearnaisesauce
1 pose bearnaisesauce

Det skal du selv have
salt ©

peber ©

olie

b basisvare

(D) TIPs!

1. Teend ovnen og varm op til 220°C (Varmluft).

. Bagte jordskokker: Del jordskokker i halve eller kvarte,

hvis de er meget store. Skyl dem og ter grundigt. Pil lag
og skeer i kvarte. Pensl dem med olivenolie og drys med
lidt salt. Riv osten over og bag ca. 20 min.

. Hvidlagskartofler: Pil og pres hvidleg. Skaer kartoflerne i

halve (eller kvarte afhaengig af sterrelse) og bland med
lidt olivenolie, hvidlag, salt og peber. Fordel dem pa en
bageplade med bagepapir og bag i 15-20 min.

. Tykstegsbeffer: Varm en stegepande op til hej varme og

tilseet en smule olie. Brun bofferne pa begge sider, sa de
far en stegeskorpe. Skru ned og steg videre ca. 4-7 min
pa hver side, sa er baffen medium. Tag bgfferne af
varmen og leeg pa et fad. Krydr med salt og peber. Lad
bofferne treekke et par min. inden severing.

. Bearnaise: Kom saucen i en lille gryde og varm den op

ved lav varme (max 60°C) under omrering. Du kan ogsa
varme saucen ved at komme emballagen i en gryde
med 60°C vand i ca. 5 min.

. Skaer evt. bofferne i skiver og anret dem med

hvidlegskartofler, bearnaise og jordskokker.

Der kan veere stor forskel pa tykkelsen af udskseringen péa bofferne. Tilpas derfor

stegetiden derefter.



