Adams matkasse.

® 30-40 min

L, 2 porsjoner

Vurder retten og les mer:

Oksebiftf med variasjon pa gulrot,
bacon- og rosenkalstekt gnocchi servert
med troffelsaus

Variasjon pa gulrot
400 g gulretter

2 ssvann

1ss hvitvinseddik

1ts sukker

25 g smer
Bacon- og
rosenkalstekt gnocchi
300 g gnocchi
200 grosenkal
1stk sjalottlok
75 g baconterninger
Troffelsaus
1pakke redvinssaus
¥ pakke troffelolje
Oksebiff

300 g merbrad
1ts smer

salt
olje
pepper

Variasjon pa gulrot: Skrell gulrettene. Lag omtrent 6
gulrotband med en potetskreller eller ostehevel, og kutt
resten av gulrettene i biter. Kok gulrotbitene myke i en kjele
med lettsaltet vann. Ha 2 ss vann, 1ss eddik og 1ts sukker i
en bolle og pisk til sukkeret er lest opp. Vend
gulrotbandene i laken, og la de marinere frem til servering.

Bacon- og rosenkalstekt gnocchi:Kok gnocchien som
anvist pa pakken. Rens og del rosenkalen i fire. Skrell og
kutt sjalottloken i skiver.

Treffelsaus:Ha redvinssauseni en liten kjele og varm opp
pa middels hoy varme. Smak til med troffeloljen. Hold
sausen varm frem til servering.

Oksebiff: Krydre kjottet med salt og pepper. Varm opp en
stekepanne til middels hey varme, og ha i litt olje og 1ts
smer. Stek kjottet i omtrent 2 minutt pa begge sider, til det
har fatt en stekeskorpe. La kjottet hvile i 5 minutter for
servering. Tilpass steketiden pa kjottet etter eget onske.

Variasjon pa gulrot, fortsettelse:Ha de kokte gulrettene
i en sikt. Smelt 25 g smer i kjelen du brukte til gulrettene
under omrering, til smeret er gyllent og lukter av netter. Ha
gulrettene tilbake i kjelen med det brunede smaret, kjor det
hele sammen med en stavmikser til en jevn krem. Smak til
med litt salt og pepper.

Bacon- og rosenkalstekt gnocchi, fortsettelse: Varm
opp stekepannen fra punkt 4 til hey varme og ha i litt olje.
Stek baconet i 3-4 minutter, eller til det er gyllent. Sil
vannet fra den ferdigkokte gnocchien og ha den og
rosenkalen i stekepannen med baconet. Stek videre i
omtrent 3 minutter. Vend til slutt inn lokskivene, og krydre
med salt og pepper.

Server oksebiffene med den bacon- og rosenkalstekte
gnocchien, treffelsausen og gulrotkremen. Lag sma
snurrer av de marinerte gulrotbandene og pynt retten med
dem rett for servering.



