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Antal portioner 5
Ingredienser:  
1 kg oxfilé
½ dl rökig whisky av bästa sort
2 dl salt


2 dl socker
1 msk krossad svartpeppar

1 msk krossad vitpeppar

1 msk körvel

1 knippe persilja

1 honungsmelon

1 Silverlök 

5 skivor vitlöksbröd

                                                                                                                         Fortsättning sidan 2
Gör så här:                                                   Sidan 2
Oxfilén 
1. Lägg oxfilén i en plastpåse och låt ligga över natten. 

2. Blanda salt och socker och kryddor. Ta ut oxfilén men torka den inte. Klappa in kryddorna och persiljan, lägg den i en vacuumpåse och sug sen ut så mycket luft du kan och förslut påsen. Låt stå kallt minst 5 dygn och vänd påsen ett par gånger varje dag. 
3. Skiva oxfilén så tunt som möjligt och servera med melonkulor, skivad rödlök samt nygräddat vitlöksbröd.
Servera:
Skiva oxfilén så tunt som möjligt och servera med melonkulor, skivad silverlök samt nygräddat vitlöksbröd.

Dryck: 
Champagne Veuve Clicquot
