pa tallriken

Grillad Flankstek i Portvinsmarinad

4 personer:
« Ca 800 g flankstek
Marinad & glaze vid grillning:
« 27"l Portvin
« Y2dlsoya
o 2 st vitloksklyftor
«  Y2msk senapspulver
« Y2 krm cayennepeppar
- salt & svartpeppar
Blanda allt till marinaden och lagg i kottet
for marinering i minst 2 timmar , garna en
hel dag.
Sas:
. 1 knippa salladslok
. 1 vitloksklyfta
« 2dlolivolja
«  Salt & svartpeppar fran kvarn
Att servara till:
. Farskpotatis
«  Grillad gron sparris

« Sallad

Gor sa har:

Forbered minst 2 timmar innan:

Blanda allt till marinaden och lagg i
kottet for marinering i minst 2 timmar
, garna en hel dag. Spar marinaden
som glaze vid pensling av kottet
under grillningen.

Sasen:

Hacka den grona delen av
salladsloken och blanda med oljan
och vitloken, smaka av med salt och
peppar. Lat garna sasen dra en
stund och salta och peppra efter
tycke och smak strax fore servering.

Grillningen:

Anvander du kolgrill: Tand grillen en
1/2 timme innan grillning. Se till att
ha en glédfri zon. Bérja med att ge
kottet en fin stekyta over gloden.
Efterstek sedan langsamt pa den
glédfria zonen under lock. Pensla/
glaza kottet med marinaden da och
da. Anvand stektermomter! Kottet ar
rosal/ rott vid 58° - 60°C.

Lat kottet vila lite innan du skar upp
kottet pa snedden mot fibrerna i
tunna skivor. Skeda en del av sasen
Over kottet.

Gott att servara till: Dillkokt farskpotatis, en
frasch sallad och som pa bilden; grillad
gron sparris.



