
Rulladeav ytrefilet

Rulladeav ytrefilet:

Bruk en stor ytrefilet med jevn 
tykkelse.  Ca8 ς10 cm tykkelse 
på fileten 

Skjær som vist på bilde, slik at 
den blir ca2 ς2,5 cm tykk

Ca. 2 ς2,5 cm tykk

Når du har skjært helt over , 
snur du den og skjærer andre 
veien.

Så skal du starte å skjære her.



Når du har snudd fileten, 
forsetter du å skjære andre 
veien 

Skjær forsiktig, at du unngår 
at det blir hull i den

Forsett å skjære helt ut.



Nå har du fått skåret ut fileten 
og den er klar til å fylles.

Her kan du bruke bacon i skiver, 
meierismør og kruspersille eller 
ƪƧǄǘǘŘŜƛƎ ƻƎ ōŀŎƻƴΧΦ

Jeg prøveruller den først får å se 
ƘǾƻǊŘŀƴ ŘŜƴ ōƭƛǊΧΧ



Den ser bra ut, så da går jeg 
ǾƛŘŜǊŜΧ

Så legger jeg på bacon i 
skiver som vist på bilde.



Dekker hele stykket med 
bacon

Strø på litt  peppermix.



Starter i den ene enden, å ruller den sammen.  Rull så hardt som 
mulig.



Start med å stikke en 
grillpinne ca1 cm. 
fra enden. Så 
fortsetter med å 
stikke grillpinner 
med et mellomrom 
på ca2.cm.

Dette gjøres på hele 
fileten

Så skjærer jeg 
mellom hver 
grillpinne.



Her er hele fileten 
skåret opp til biffer 
på ca. 2 cm

Hvis du vil pynte  litt 
på biffene, kan du 
rulle dem i 
kruspersille.

Krydderes med salt 
og pepper og stekes 
som biff

Steking av biff finner du under oppskrifter - hovedrett


