Fylt indrefilet av Limousin

med urtestekte poteter

(Grill- eller steke panne)

4 personer
Skjær indrefileten i 3 til 4 cm tykkelse, og lag et snitt i midten nesten igjennom filetstykket. Brett ut filetstykkene og bank dem flate.

Miks sammen ingrediensene til fyll:
50 gr. feta ost
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20 gr. steinfri oliven

1 båt fersk hvitløk

2 blad hakket basilikum

2 blad hakket peppermynte

2 blad hakket persille

½ teskje peppermiks

½ paprika i terninger

1 ss olivenolje

Smør blandingen jevnt utover filetstykkene, brett dem sammen og stek eller grill dem i ca 4 min på hver side. Ha gjerne på litt pepper under steking.

Poteter

½ kg mandelpoteter

1 ss tørket peppermynte

1 ss pulverkarve

1 ss salt

1 ss oregano

2 ss olivenolje

Serveres med din egen favorittsalat og en rødvinssaus til.
Oppskrift av kokk Can Dilmaç, Limousin Borggården Biffrestaurant

Flere oppskrifter på: www.limousin-unik.no
