Héangmorad entrecote med féarskpotatis, bearnaisesés, sparris
Grillrecept 24- norrbotten 4 personer

Hingmorad entrecote

lkg svensk hdngmorad entrecote
kryddrubb

salt och peppar

Vilj ett riktigt bra kott, krydda det med kryddrubb finns fler smaker i handeln,

Marinera ej kottet om det dr av hog kvalitet, bara om det dr sdmre.

Grilla 2 min pa varje sida. Lat vila pa kallare del av grillen3 min sen tillbaka pa varma delen.
Kéttets innertemp skal vara 56 grader medium stekt.

Bearnaise sas:

Vispa upp 4 dggulor med 2 msk dragon vindger och en nypa salt under vattenbad till dom bdorjar bli
kramig.

Hall skirat smor i tunn stréle till det borjar bli en homogen sés.

Vind i hackad dragon & persilja smaka av med salt och peppar.

Grillad firskpotatis:
Tvitta potatisen och trd upp pa spett. Forkoka i vatten 10min.
Lagg pa grillen, gnid in med lite olivolja salta och peppra.

Sparris, varlok
Skala sparrisen och forkoka 1 min, koka dven varloken. Lagg pé grillen salta och peppra



