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INGREDIENSER

4 stk. 200 g beffer af oksehajreb, rib-
eye eller lignende

1 stk. sedmeelksfranskbrod

2pk. smarog ¥zl olie
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2 spsk. eebleeddike

Rag el. regsalt

Ost

Salt/peber
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FREMGANGSMADE

Passer til 4 kuverter

Loget skeeres i halve skiver og sauteres klare pa en varm slip-let
pande med lidt fedtstof. Herefter haeldes flode og sebleeddike
pa. Det hele koges ind til en cremet konsistens og smages til
med salt og peber (evt. rggsalt). Herefter tages lagene af varmen
og blendes. Hzeldes i en beholder og filmes. Der laves et lille hul
i filmen og der ryges med smokegun gennem hullet. Slangen
tages ud og der laegges et nyt stykke film over for at holde rggen
inde.

Sedmaelksfranskbrgdet skaeres fri for skorper og brydes i rustikke
stykker pa ca. 4x4 centimeter.

Smerret varmes til 187°C i en god pande, der kan tdle varmen.
Hzaeldes pa en hgj beholder, sa vallen kan falde til bunds. Nar
vallen er faldet til bunds, blandes smarret med olie i en gryde og
det varmes op til 160°C. Heri friteres de rustikke bredcroutoner
til de er helt gyldne. De laegges i et ildfast fad klar til opvarm-
ning.

Osten skaeres i tynde skiver pa mandolinjern og stikkes ud med
en passende udstikker. Lagpuré kommes p4, og en ny skive laeg-
ges ovenpa. Braeendes med gasbraenderen, sa den gverste skive
smelter nedover logpuréen.

Bofferne grilles nu pa en skoldhed stgbejerns-grillpande. De
tages herefter af varmen og sattes til at traekke (vigtigt).

Mens bgfferne traekker, lunes brgdcroutoner og osteraviolien.
Det hele anrettes nu pa en tallerken og er herefter klar til serve-
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