Helstegt oksefilet

Ingredienser:

·  2 1/2 kg oksefilet med fedt

·  1 tsk. groft salt

·  friskkværnet peber

Rids oksefiletens fedtlag. Læg den i bradepanden på en rist og brun den nederst i ovnen. Tag oksefileten ud efter 10 minutter og drys den med salt og peber.

Skru ovnen ned til 150 grd. Sæt atter fileten nederst i ovnen. Tag den ud efter ca. 1 time og mål kødets temperatur med et stegetermometer i centrum, som

skal være ca. 65 grd. i centrum af kødet (rosastegt). Lad fileten hvile tildækket i ca. 20 minutter inden udskæring. Kan serveres med smørristede kartofler

og bearnaisesauce.

