é

Pappardelle med oxfi

Kock: Jeanette Bokeroth Tid: 30 min Portioner: 4

Vad sdgs om att lyxa till pastan med oxfilé en dag mitt i veckan!

INGREDIENSER

250 gram oxfile
1 finhackad schalottenldk
1 svampbuljongtérning
2.5 dl vatten
2.5 msk tamarisoja
30 g torkad karljohansvamp eller 300 gram farsk
2.5 tsk vit tryffelolja
salt & svartpeppar
4 portioner parpardelle pasta
1 pressad vitloksklyfta
Garnering
ruccola
ugnsbakade kérsbarstomater
hyvlad parmesan eller vasterbottenost



GOR SA HAR

Koka pastan enligt anvisning pé& paketet.

Férbered svampen enligt anvisning p& pésen.

Skar oxfilen i smd kuber.

Lés upp buljongtarningen i vatinet i en kastrull. Ta fram en stekpanna och stek
svampen i smor, tillsatt schalottenldken och stek tills I6ken bérjar fa lite farg.
Stall at sidan.

Hetta upp en panna med lite smér och stek oxfilén pa ganska hég varme tills
bitarna fatt en vacker farg. Pressa i vitloken, salta och peppra.

Ta fram kastrullen med pastan som ar fardig och avrunnen. Tillsatt buljong, 18k
och svamp, tryffelolja, tamarisoja. Stall kastrullen p& lagom varm platta och
rér samman allt. Smaka av med salt & peppar.

Lagg over pastan i fyra djupa tallrikar, hall aven éver buljongen. Férdela
oxfilén p& pastan, hyvla éver parmesanost eller vasterbottenost. Stré dver lite
ruccola. Garnera garna ocksd med ugnsbakade kérsbarstomater.



