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Det var ett tag sen jag publicerade ett recept, sé jag tankte sl till med en ny favorit!
Ra&biff i ny tappning...

Vem gillar inte rébiffe Och har man inte néstan trétinat p& den klassiska rébiffen med
rodldk, kapris och betor? Det har jag i alla fall gjort!
#Cheffraimansmat - Klicka pé lanken for att komma till min instagram

INGREDIENSER

Grunden till rabiffen
400 gram oxfilé/innanlér
1 dl finhackad graslok
1 dI finhackad schalottenlsk
4 msk fin olivolja
salt efter smak
svartpeppar efter smak



Aggkréam
8 st aggulor (Gggkramen)

4 dl olja

2-3 msk champagne vinager

Ortmajonndsen

4 st aggulor (till majonndsen)
4 dl matolja

1-2 msk dijonsenap

Ortolja

2 ask/kruka senapsort/valfri ort t.ex farsk basilika

2 dl olja

Topping
8 st ortblad / basilikablad

3 st hyvlad jordartskocka

GOR

SA HAR

Borja med aggkramen. Satt pd ugnen 64 grader (om du har digital ugn)
annars far du héfta lite.. runt 65 grader. (Ar det varmare i ugnen finns risk att
gulorna koagulerar fér mycket, som hardkokt Ggg).l en liten djup form haller
du i olja, vanlig matolja funkar. klack dggen och separera gulan fran vitan.
(Slang vitan eller anvand till ndgot annat, vid ett senare tillfalle.)Lagg i
aggulan i olja, se till att oljan téacker gulorna. Stoppa in i ugnen och &t std i
ca 1,5 timme. Ta sedan ut ur ugnen och sila bort oljan. Vispa upp gulorna i en
bunke med lite salt och vindger av smak. (Helst champagne vindager)
Aggkrémen ska vara lite tjockflytande. Lat sta sa att krémen "satter" och
stabbar till sig.

Med hjalp av en stavmixer s& mixar du olja och valfria érten tills att drten
slappt farg och smak. ca 2 minuter. Sila sedan genom silduk eller liknande for
att fdnga upp resterna av drten (Srtpurén kan du ocksé spara till ett annat
tillfalle, tex till en pastasés).Vispa upp dggulorna till majonnasen tillsammans
med dijon, salt efter smak med hjélp av en elvisp. Du vill ha att dggulorna ska
bli fluffiga innan du tillsatter matoljan i en jamn strale. Nar du nétt dnskad
konsistens p& majonndsen sd tillsatter du értoljan for att smaka upp
majonndsen. Smaka upp yttligare med salt samt lite champagne vinager fér
lite extra syra. Fritera jordartskockschipsen i en liten djup kastrull tills de blivit
gyllenbruna.

Mal eller tarna oxfilén/innanlaret och blanda i en bunke med grasloken samt
schallotenldken, salt, peppart och olivoljan. Toppa sedan rébiffen med
aggkramen, értmajonndsen och chipsen!Smaklig maltid!



