OXFILÉ MED KANTARELLER OCH KLYFTPOTATIS   4 port
Tid 35 minuter + 20 minuter i ugnen
150-175 g oxfilé/person, gärna av mittbit
ca 150 g kantareller
smör till stekning
Gräddsås
Ca 2 msk smör
Ca 2 msk vetemjöl
2 dl vatten
ca 1/3 köttbuljongtärning
2 dl vispgrädde
ca 1 msk kalvfond
salt, peppar
Tillbehör
Ca 250 g bönor
Ca 4 portioner klyftpotatis
Svart vinbärsgelé 
Börja med såsen: 
Bryn smöret i en kastrull. Tillsätt mjöl och låt det fräsa under omrörning. Tillsätt vatten och smulad buljongtärning, grädde samt fond. Låt allt koka upp under omrörning. Smaksätt med salt och peppar. Låt alltsamman puttra ihop i ett par minuter. 
Bryn kantarellerna i smör tills vätskan avdunstat. Krydda med salt och peppar. 
Stek köttet i medelvarm panna, först på högkantsidorna så de får lite färg, sedan 3-4 minuter på varje sida. 
Servera med klyftpotatis (se recept), kokta bönor och gelé.
 

KLYFTPOTATIS   4port

8 potatisar, salt, matolja

Skala potatisarna och skär dem i klyftor på längden. Koka klyftorna i lättsaltat vatten 3-4 minuter, låt dem sedan rinna av ordentligt. Lägg potatisklyftorna i en oljad långpanna eller form, stek högt upp i ugnen på 225 grader  i ca 20 minuter till de fått fin färg. 
Salta lite på den färdiga potatisen.
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