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Att lyckas med oxtilé

Skribent: Michael Hoffman

Vill du ocksa f& din oxfilé sadar perfekt rosa som nar du ater pa restaurang? Det ar
inte s& svart som det kan verka, med lite hjalp av en termometer och nagra enkla knep
far du din oxfilé precis som pd restaurang, fast hemma.
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Helsteka Att helsteka sin oxfilé ar det enklaste sattet i borjan for att fa ett perfekt



resultat innan fingertoppskanslan vid stekning av portionsbitar infinner sig.  Ta fram
kottet i god tid innan och l&t det rumstempereras. Putsa bort alla hinnor och gnid sedan
in kottet rikligt med salt och peppar. Vik in den tunna biten i dnden och bind upp den
med steksndre s& att oxfilén héller ungefér samma storlek dver hela.

Bryn runt om i panna med sméor och helstek sedan i ugn p& 100 grader tills
innertemperatur ar: 42 for bleu - endast brynt yta, ré karna50 fér rare - Brynt yta, réd
kdrna54-56 for medium - Brynt yta, rosa rakt igenom60 fér medium well - Brynt yta,
endast 16t rosa i mittené8 for well done

Vid ugnstemperatur p& 100 grader sé stiger inte temperaturen p& kottet mer an négon
enstaka grad efter att man tagit ut det ur ugnen. Man kan darfor lata sitt kot ga till
ndstan exakt kérntemperatur och lata det vila i minst 20 minuter under

bakpapper innan man skar upp det (anvénd helst inte aluminiumfolie d& den leder och
behdaller varme).

Om du vill steka i tunnare skivor récker det med nadgon minut pé varje sida fér medium.
En bra tumregel nar man steker kott i portionsbitar ar att kénna med fingrarna vilken
stekgrad kottet har. Om det kdnns som...nar du trycker mot din kind = Blodig...mot din

nastipp = Medium...mot din panna = Genomstekt




