ENTRECOTE SOM ROSTEBIFF 4 PERSONER

3/14 kg entrecéte Virm ugnen till 175-200°. Ligg kottet med den feta
: /kzrtil‘;;?:t R sidan upp pa ett stekgaller i en stek- eller 1&ngpanna. Gnid
(Iﬁkgalt eller -pulver) in kottet med kryddorna. Stick in en kottermometer, s

att spetsen kommer i kottets mittpunkt. Placera kottet pa
SIEYSAS: mellanlage i ugnen (inte pa botten, d brinns latt skyn,
sky + vatten

1. Yok arrowrot: llsr som droppar ner i pannan). Kéttet behdver varken bry-

potatismjél per di sky nas eller Ssas.

Tillagningstid ca 1 tim. 30 min. Nir termometern visar 65° ir kottet rosafirgat inuti,

71° ir kdttet nistan genomstekt. Ungefarlig stektid ar
1-1Y, timme.
Tag ut kottet ur ugnen nar termometern visar onskad
innertemperatur. Lat den firdiga steken vila en stund,
girna tdckt med aluminiumfolie, innan den skirs upp.
Kottet behaller da sin saftighet och gar littare att skira.
Spéd i pannan med ca 2 dl varmt vatten och 18s upp allt
som torkat fast. Smaka av skyn och red den ev. med
arrowrot- eller potatismjol, utrort i litet kallt vatten. Skir
upp kottet i tunna skivor.

GOD SAILLAD TILL KOTT 4PERSONER

2 dpplen Skala och skér #dpplena i tdrningar eller i strimlor. Ansa
1 liten purjolak och skolj purjoloken val, skar den i 16vtunna skivor.
1 stor attiksgurka ka Httik Kk oy = . " .

1 pkt djupfr. srter (125 g) Hacka &ttiksgurkan. Légg ingredienserna efter hand i en
1 dl salta jordnétter salladsskal. Tillsatt arterna direkt fran paketet. (De kyler
SALLADSSAS: dvriga ingredienser under tiden de tinar.) Ror ihop alla
1 msk vindger ingredienserna till salladssdsen och sid den &ver salladen.
;m::: :‘;.“a’atkemh”p Blanda det hela forsiktigt med ett par gafflar. Stro sist
1 kryddn]ﬁtt salt 6ver de grovhackade jordndtterna. Garnera ev. med smd
vitpeppar blad av gronsallad.

1 kryddmatt dragon eller kérvel
Tillagningstid ca 25 min.

SUPESALLAD 4PERSONER

1 grénsalladshuvud Skolj och strimla gronsalladen. Ligg ut salladen pa ett
glgfglﬁgﬂtgamrakmlar stort fat. Rensa och filea fisken. Ligg filéerna pa mitten
4 hardkokta dgg av salladsbadden. Skir dgg och tomater i skivor och pla-
4 tomater _ cera dem i rader pa dmse sidor om fisken. Lagg den av-
:)ebrL;II;aknoppsparns (ca3009)  rynna sparrisen pa fatets kortsidor. Ror ihop alla ingre-
MARINAD: dienser till marinaden och sld den &ver fisken. Klipp
2 msk viniger persilja 6ver dgg och tomater. Servera salladen vil kyld.
5 msk olja

1/, kryddmatt salt

kryddpeppar

1 msk rariven I6k
3 msk finhackad réd paprikasallad ﬁ
Tillagningstid ca 30 min.

B nons svenmmsssonas o

KONSUMS
RAD & RECEPT

Fresta lagom!
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