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Rokig rygebiff med
sotpotatisklyftor och
honungsmajonnas
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INGREDIENSER: GOR SA HAR:

For 2 portion 1) Satt ugnen pa 225°C.

350 gr rumstempererad ryggbiff i skivor 2) Skar sotpotatis i tunna klyftor. Lagg

1 vitloksklyfta, riven i en ugnsfast form och hall sedan pa

2 tsk rokt paprikapulver 3 msk olivolja och véand runt. Salta och
1 tsk spiskummin peppra. Satt i ugnen i 20-30 minuter.

2 + 3 msk olivolja

400 gr sOtpotatis i smala klyftor 3) Majonnds: Separera daggulorna fran
2 dl neutral olja vitorna. Tillsatt senap, vinager och salt
2 dggulor med dggulorna. Vispa upp

1-2 tsk dppelcidervindger aggblandningen och tillsatt oljan i en
2 msk dijonsenap tunn strale under konstant vispning.

3 msk honung

smor och olja att steka i 4) Tillsatt honung i majonnasen. Stall
salt och nymald svartpeppar i kylskap.

5) Blanda riven vitlok, rokt paprika-
pulver, spiskummin, 2 msk olivolja, en
nypa salt och lite peppar till en rub.
Torka av kottet med hushallspapper
och gnugga sen in det med rubben.
Hetta upp en stekpanna pa hog
medelvarme. Stek kottet i smor och
olja, ca 2 minuter per sida for medium
rare. Lat kottet vila ndgra minuter under
folie pa en skarbrada. Ta tillvara pa
kottsaften som rinner ut och blanda

i dijonmajonndssasen.

6) Servera rokiga ryggbiffen med de
rostade sotpotatisklyftorna och
honungsmajonnasen.
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