Rygebiff med potatis- och jorddirtskockspuré med varm Waldorfsallad

For 6 personer

1 kg ryggbiff i bit
1 msk smor
Salt och svartpeppar

Potatis- och jordartskockspuré:

5 medelstora skalade potatisar

10 medelstora skalade jordadrtskockor
2 msk olivolja

Salt och peppar

Varm Waldorfsallad:
Y, strimlad rotselleri
15 valnotshalvor

2 dl vispgradde

Salt och peppar

Sky:

2 dl vatten

1 msk koncentrerad kalvfond
1 tsk rodvinsvindger

2 msk smor

Maizena

Kottet: Sdtt ugnen pd 125 grader. Salta och peppra biffsteken och bryn den runt om i smor.
Stick in en kott-termometer fran kortsidan i kottets mitt. Ldgg pa ett ugnsgaller med en plat
under och stek tills den har en temperatur pd 55 grader. Ta ut ur ugnen och ldt vila under
lite folie.

Purén: Sdtt ugnen pa 200 grader. Koka potatisar och jorddrtskockor i separata kastruller i
lattsaltat vatten till de dr mjuka. Pressa dem genom en potatispress och ror i olivolja och
smaksdtt med salt och peppar. Hall varm.

Waldorf: Koka sellerin hastigt i ldttsaltat vatten och kyl i kallt vatten. Ldt rinna av. Rosta
valnotterna i en het torr panna och hacka dem grovt. Ror sellerin och valndtterna i gridden
och ldt sjuda ett par minuter och smaka av med salt och peppar

Sky: Koka upp vatten, kalvfond och vindger i en kastrull. Vispa i smor och maizena utrort i
lite kallt vatten.

Vid servering: Virm kottet ndgra minuter i ugnen och skdr upp i 6 bitar. Servera med puré,
Waldorfsallad och ringla skysdsen over. Toppa med lite firsk timjan.
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