Ontario steak
2 tykke skiver oksefilet (ca. 400 g hver) 

4 spsk. olie 
peber 
Tilbehør: 

250 g grønne bønner (fra dåse) 
220 g majs. (fra dåse) 

2 spsk. smør/margarine 
salt 
4 tomater 
olie 

250 g kantareller eller champignon 

4 skiver bacon 
Desuden: 

40 g persillesmør 

4 citronskiver 

½ bdt persille 

Denne ret stammer fra Canada, hvor man fortæller at skovarbejderne slog et stykke kød fast på et træ bræt med et søm og stillede brættet så tæt som muligt til det åbne ildsted, til kødet var stegt. 
I vore dage kan man købe specielt behandlede træ brætter, med eller uden huller til dette formål (se billedet). 
Bøfferne trykkes let med hånden og pensles med olie.. 

Træ brættet smøres godt med olie og lægges ca. 30 minutter i ovnen ved 250°, så det bliver meget varmt. Drys bøfferne med friskkværnet sort peber og læg dem på brættet, der anbringes midt i den varme ovn. Steg bøfferne ca. 15 minutter ved 220°, til kødet er passende stegt. Lad bønner og majs dryppe af og læg dem på hver sit stykke aluminiumsfolie. Kom 1/2 spsk. smør og lidt salt ved hver portion. pak foliet let sammen og 
varm pakkerne i en gryde med lidt vand (eller i avnen. hvis der er plads). 
Flå tomaterne og skær et kryds i dem foroven. 
Når kødet har stegt i 5 minutter, stilles tomaterne på brættet ved siden af bøfferne og steger med resten af tiden. 
Gør svampen e i stand og damp dem i resten af smørret, drys dem med salt. 
Skyl og hak persillen. 
5 minutter før kødet er stegt, lægges baconskiverne på brættet. 

Tag brættet ud af ovnen og drys kød og tomater med salt. 

Anret majs, bønner og svampe på brættet. Skiver af persillesmør lægges oven på bøfferne. Pynt med citronskiver og drys svampene med den hakkede persille. 

Til Ontario steak hører der pommes frites eller bagte kartofler. 
