Roastbeef ovnbagt

1000 gram Roastbeef Stegte rodfrugter:
1 spsk. Olivenolie 200 gram  Gulergdder, skreellet vaegt
1 spsk. Smar 200 gram  Pastinak, skreellet vaegt
Salt 0.67 spsk.  Smgr
Peber 0.67 spsk.  Olivenolie
Salt
Rodfrugt timbaler: Champignhonsauce:
200 gram Gulergdder, skreellet veegt 300 gram  Champignoner, renset vaegt
200 gram Persillerod, skreellet vaegt 0.67 spsk.  Olivenolie
3 g 0.67 spsk.  Smgr
1.30 dl. Sadmaelk 15 spsk.  Hvedemel
1.30 dl. Piskeflade 38% 3.30 dl. Piskeflgde 38%
Salt
Peber

Hasselback Kartofler:
1000 gram Kartofler, skreellet veegt
35 gram Smgr

Varm olie og smar op. Brun kadet godt pa alle sider. Drys med salt og peber, og stil
stegen i en forvarmet ovn ved 210 grader C i 35-50 minutter, afhaengig af kadets tykkelse,
og hvor rgdt du vil have det.

Pak straks det feerdigstegte kad godt ind i stanniol og viskestykker, og lad det traekke
mindst 15-20 minutter inden udskaeringen.

Rodfrugt timbaler:
Gulergdder og persillergdder koges meget mgre.

Blend gulergdderne i en foodprocessor, tilseet aeg, meelk og flade og blend til en ensartet
masse. Smag til med salt og peber.

Fordel massen i godt smurte sma runde folieforme, halvt op. Bages ved 150 grader c. i en
Y times tid.

Persilleradderne blendes pa samme made i en foodprocessor, tilsaet ag, meelk og flade
og blend til en ensartet masse. Smag til med salt og peber.

Fordel massen oven pa de nu bagte forme (der lige har faet lov til at std et gjeblik og falde
lidt sammen) og bag igen i en % times tid.



Roastbeef ovnbagt

Hasselback Kartofler:

Skreel kartoflerne. Skaer dem i tynde skiver, MEN IKKE helt igennem. (det gares let ved at
lzegge den skreellede kartoffel i en tree-grydeske, far den skeeres). Smgar et fad med lidt
smar og saet kartoflerne med skiverne opad. Krydr med salt og kom en lille teske smgr pa
hver kartoffel.

Bages i ovnen ved 225 grader i ca. ¥z time til kartoflerne er lysebrune.

Stegte rodfrugter:

Gulergdder og pastinak skeaeres i 5 cm. stave og koges ca. 5 minutter i letsaltet vand.
Vandet haeldes fra og gransagsstavene dampes tgrre. Smar og olie varmes pa en pande
0g grgnsagsstavene steges mgrre, krydres med salt og peber.

Champignonsauce:
Champignonerne renses og skaerres i skiver, svitses i olie ved hgj varme, evt vaede
heeldes fra og gemmes til saucen champignonerne tages op.

Smgr smeltes pa panden og melet rgres i, flade eller maelk tilsaettes lidt efter lidt mens der
piskes, veede fra champignoner og stegen tilsaettes, farves med kulgr og smages til med
salt og peber.

Tips:
Centrumstemperatur ved brug af stegetermometer.
Red 50-60

Rosa 60-65
Gennemstegt 65-68



