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HOVEDRET
Oksefilet m. ovnstegte rodfrugter i karry og bagte kartofler.

Ingredienser: Antal personer: 4

Ca.1kg.. Oksefilet
2 stk. Lag
1 spsk. Mel
% Itr. Mornay sauce
4 stk. Bagekartofler
200 gr. Radbeder
2 stk. Gulergdder
2 stk. Pastinakker el. persillergdder
Yy stk.  Selleri
2 tsk. Karry evt. mere (efter smag)
4 dl. Bouillon grgnsag
250 gr. Smgar

Fremgangsmade: Krydr kedet med salt og peber, er der et fedtlag, sa rids det i tern og gnid godt
med salt i. Svits keadet pa en meget varm pande med et par skefulde olie, farst med fedtsiden
nedad og derefter de andre sider. Laeg derefter kadet i et ildfast fad, haeld 2 dl. bouillon ved og
seet i ovnen ved 200° i ca. 1 time. Har du et stegetermometer skal middeltemperaruren veere 60°.
Nar temperaturen er naet, tages kadet ud af ovnen og tildeekkes med et par lag staniol i ca. 15
min. inden det udskeeres i tynde skiver.

Skreel alle rodfrugterne, skeer dem i mindre stykker, (ca. 2-3 cm. tern,), kom et par spsk. olie pa
panden tilsaet karry og »braend det af«, heeld rodfrugterne i og steg dem pa panden i nogle
minutter, lggene skeeres i bade og steges med. Drys melet over og rer lidt rundt nogle gange,
tilsaet bouillon og Mornay sauce, lad det koge op og haeld det derefter i et ildfast fad, der seettes i
ovnen ved siden af kadet. Skal have 20-30 min.

Bagekartoflerne vaskes grundigt, kog dem i ca. 10 min. saet dem derefter i ovnen i ca. 45 min.
afh. af stgrrelsen. Pak de feerdige kartofler ind i stanniol, ikke mens de er i ovnen, men for at det
ser peenere ud ved servering. Skeer nogle skiver smgr til fyld i kartoflerne.



