Notinnerfilé i Prosciutto di Parma med 6rtsas och ugnsbakade
rotfrukter
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Ingredienser

800 g notinnerfilé

8 skivor Prosciutto di Parma

salt och peppar

2 msk rapsolja

2 dl olivolja

2 dl farska orter (t.ex. timjan, oregano och persilja)

% finhackad rod chili

0,5 dl vitvinsvinager

800 g rotfrukter (blanda garna morot, sellerirot, persiljerot och betor)

GOr sa har:
e Skar innerfilén i fyra biffar. Rulla in varje biff i Prosciutto di Parma.
e Mixa olivolja, orter, chili och vitvinsvindger med en stavmixer till en slat értolja.
Smaka av med salt och peppar.
e Skala rotfrukterna och dela dem i grova bitar. Lagg dem i en ugnsfast form och vand i
halften av ortoljan. Baka rotfrukterna i ugnen pa 180 °C i ca 30 minuter tills att de ar
mora.



Pensla biffarna med rapsolja och bryn dem i en stekpanna. Stek dem darefter i ugnen
pa 180 °Ctills att de har en innertemperatur pa 56 °C.

Det gar ocksa att grilla biffarna. Grilla dem da 6ver direkt varme tills att de ar
gyllenbruna. Flytta 6ver dem pa indirekt varme och 1at dem ligga tills att de har en
innertemperatur pa 56 °C. Lat biffarna vila i minst 5 minuter fore servering.

Servera biffarna med ugnsbakade rotfrukter och 6rtsas.



