Nortura

PROFF

Storfe Tomahawk med bakt setpotet og

bearnaisekrem

Bakt sotpotet:

1. Sett ovnen pa 200 °C. Vask setpotetene og prikk dem med en gaffel. Pakk godt

inn i aluminiumsfolie og bak i ovnen i 45-60 minutter.



Bearnaisekrem:

2. Finhakk sjalottlek og fres i en liten gryte til mykt, ca. 1 minutt. Ha i hvitvinseddik,
finhakket estragon og hvitvin og la det smakoke til halvert, 5-10 minutter. Sil av

bearnaise-essensen og avkjal.

3. Pisk opp remmen til krem med en elektrisk visp og visp inn bearnaise-essensen.

Smak til med salt og pepper og vend inn finhakket estragon.
Grillet Storfe Tomahawk:

4. Gni kjettet med olivenolje og krydre med salt og pepper. Grill pa hey varme pa
begge sider sa du far fine grillstriper. La ligge pa indirekte varme til ensket
kjernetemperatur. Ev. ha kjettet over i en ildfast form med smer, hvitlek og urter og

etterstek i ovnen pa 200 °C i ca. 4 minutter eller til ensket kjernetemperatur.

5. Server kjottet med bakt setpotet toppet med bearnaisekrem.

Ingredienser
Gilde Storfe Tomahawk ra 1600 g
Olivenolje 4 ss

Salt og pepper

Mellomstore sotpoteter, ca. 350 g 4 stk
Bearnaisekrem

Sjalottlek 2 stk



Bearnaisekrem

Hvitvinseddik 4 ss
Estragon, finhakket 1ss
Hvitvin 1dl
Seterremme 3dl

Salt og pepper

Estragon, frisk



