Helstekt entrecote av Limousin
med selleripuré og brunet smør
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4 personer

Salt og pepper 

100 g smør

Selleripuré

1 knollselleri

4 dl melk

4 dl fløte

Salt, pepper og evt. sellerisalt

Brunet smør

1 sitron

1 gul paprika

1 rød paprika

2 sjalottløk i terninger

1 fedd hvitløk i terninger

1 ss finhakket persille

Salt, pepper og muskat

Steken krydres med salt og pepper og stekes i ovn ved 185ºC i ca. 25 minutter til en kjernetemperatur på ca. 56ºC.  La steken hvile i ca. 20 minutter.

Selleripuré

Sellerien skrelles og skjæres i terninger på 2x2 cm. Has i en gryte og tilsett melk og fløte. Sellerien kokes mør og vesken siles av.  Smøret brunes i en gryte, til det er mørkgyllent. Selleripuréen spes med halvparten av det brunede smøret og blandes til den er helt glatt.  Puréen smakes til med salt og pepper, evt. sellerisalt.
Brunet smør

Resten av det brunede smøret røres sammen med saften av en sitron, paprika, hvitløk og sjalottløk. Smøret kokes opp til det skummer og skummet fjernes.  Persille tilsettes og smøret smakes til med salt, pepper og muskat.
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