Helstekt biffrad

4 portioner

1 kg hel biff, med ben

rapsolja

2 vitloksklyftor, rivna

rosmarin

salt och peppar

Ta fram kottet och lat det sa framme i rumstemperatur cirka 2 timmar innan du
borjar. Varm ugnen till cirka 70 - 100°C. Torka kottet med en ren kékshandduk sa att
ytan ar riktigt torr. Droppa 6ver olja och smorj in kottet. Hetta upp en stekpanna, den
ska vara rykande het och bryn koéttet hastigt runt om. Lagg sedan kottet pa galler 6ver
en plat. Smorj in med den rivna vitloken, stro over salt, peppar och rosmarin. Stick in
termometern i mitten av kottet och lat rosta till innertemperaturen ar mellan 57 -

60°C. Ta ut och tick med folie samt en kokshandduk. Lat vila 20 - 30 minuter. Servera
med rodvinssky.



