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Ingredienser 
4 personer 

800 gr. afpudset okse-
mørbrad 

4 bagekartofler (til 
pommes rösti) 

4-5 forskellige rodfrug-
ter 

4 dl rødvin 

1 dl hvid balsamico 

3 dl piskefløde 

2 dl alm. øl 

1 bdt.  persille 

3 chalotteløg 

1 tsk maizenamel, 

100 gr smør 

1dl  bouillon, 

1 spsk hakket persille 

salt og peber.  
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Chateaubriand 
m/sprøde vinterurter og ølsauce 

Pilsnersauce. 
Øllet reduceres over lav varme. Pil chalotteløgene og 
hak dem meget fint. Lad dem koge i en lille tykbundet 
kasserolle med rødvinen, til der kun er 3 spsk. væske 
tilbage Tilsæt bouillon. Lad det koge ind til det halve. 
Tilsæt det reducerede øl. Rør maizenamelet ud i lidt 
vand. pisk det i saucen, Tilsæt piskefløde efter behag, 
og tilsæt den hakkede persille. Lad saucen koge i 2 
min. Smag til med salt og peber 

Pommes Rösti  
Store kartofler skrælles og rives, hvorefter de revne kartofler vrides i 
et stykke for at få væden fra. De revne kartofler steges i klaret smør 
på en teflonpande således at panden fyldes ud og kartoffelstrimlerne 
danner en pandekage på ca. 2 cm. Når bunden er brun, vendes hele 
pandekagen - kan gøres et par gange for at få det hele mørt. 

Rodfrugterne 
Skræl alle rodfrugterne og skær dem i stave på ca.5 cm. 
Smør et ildfast fad med lidt olivenolien og fordel grøntsagerne heri. 
Hæld resten af olien og lidt hvid balsamico over grøntsagerne og krydr 
blandingen med salt og peber. Drys med bladene fra timiankvistene. 
Sæt det ildfaste fad udækket i ovnen, hvor det skal stå ca. 1½ time.  

Rør i fadet en gang imellem. 

Chateaubriand  
En chauteaubriand skæres af den tykke ende af okse-
mørbraden. Den vejer ca. 400 gr og rækker til to per-
soner. Specielt fin, hvis man kan lide sin bøf meget 
rød. Kom smørret på stegepanden. Når det bruser af, 
lægges kødet på. Vend det uden at stikke i det, til det 
er brunt på alle sider. Chateaubrianderne skal have 6-
7 minutter på hver side.  

Anretning 
Læg kødet på det varme serveringsfad og hold det 
varmt. Hæld en lille smule af saucen over kødet, der 
serveres straks. Med pommes rösti skåret ud i pæne 
stykker,evt trekanter eller udstukket med et glas og 
de ovnbagte rodfrugter. 

Styrbord er fortrinlig til denne ret 


