Argentinsk oksefilet, 6 prs.

Ca. 1,5 kg. argentinsk oksefilet, 25 gram margarine eller lidt olie, salt, peber.

Yderligere: 2 gulerader, 2 |@y, Ybdt. Persille, 50 gram sm@. 75 gram bacon eller rayet flask, 3
dl. Ralvin, 2 dl. Creme fraiche 38 %, 2 tsk. Dijonsennep, 1 spsk. Maizena, salt, peber.

Desuden: ca. 1,2 kg. nye kartofler, tomatsalat af ca. 1 kg. tomater, 2 hakkede rall @, salt, peber,
olivenolie, hvid- eller ralvinseddike.
Salatblade til pynt.

Guleralder skrabes, |@ene pilles og begge dele skaeesi skiver. Persillen skylles og hakkes
groft. Et ildfast fad smaes og heri lagges gransager og persille.

Bacon skaees i mindre terninger og stegesi et par minutter paen pande..

Oksefileten brunes papanden, krydres med salt og peber, hvorefter den lagges over
grantsagerne. Ralvin og baconterninger hatdes over og fadet sattesi ovn ved ca. 160 grader
ca. 30 min, hvorefter den tages op, pakkesind i stanniol og viskestykke og hviler.

Skyen sigtesi en gryde, koges op og jagnes med maizenaudrat i lidt vand. Koges op igen,
hvorefter creme fraichen tilsattes. Saucen smages til med sennep, salt og peber.

Oksefileten skaees i tynde skiver, som lagges paet lunt og pyntet fad. Kogte pillede kartofler,
tomatsalat samt sauce serveres apart.

Creolske bananer, 6 prs.

6 bananer, 100 gram smga, 150 gram rosiner, 2 dl. Rom, 1 ¥g1. Creme fraiche, 6 spsk. Stailt
melis.

Rosinerne kommesi ¥&ll. Rom i et par timer. Bananerne skralles og stegesi sma@ret med 3 spsk.
Stalt melis paen pande. N& de er faedige, tilsattes rosiner og rom. Bananerne flamberes,
hvorefter de tages op og lagges paet varmt fad. 3 spsk. Stait melisog 1 ¥4l. Creme fraiche
kommes papanden, koges igennem og hatdes over bananerne, som serveres meget varme.



