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— Dagens namn: Marianne, Marlene som heter Marianne, Marlene

Pensionérsrabatter & seniorrabatter - Smart Senior > Mat- & dryckestips > Recept > Grillad entrecote med rédvinskaramelliserad 16k och potatisgratéang

Ingredienser

Vintips till detta recept: Roodeberg >>
Receptet ar for tva personer.

+ Ca 400 g entrecote

e 1 st stor rodiok

e 1 msk smor

« 1 msk socker

e 1,5dl r6tt vin

e 15 korsbarstomater

» Mix-salladBalsamicovinager

« Olivolja
Grillad entrecote med rodvinskaramelliserad 10k och 12 d e

potatisgratang + F4tsk sal

o 1 krm svartpeppar

m m » 1/2 kg fast potatis

« 1 gula lokar

o Spara i dina favoriter o % riven_ vitlok
Ta del av erbjudandet « 1-2dlriven lagrad ost

Nar varen nu antligen ar i annalkande séatter vi pa grillen och kor en fin tjock skiva entrecote med harliga tillbehor.
Loken ar en riktig vinnare som ar busenkel att gora och som lyfter fram kottets grillsmak pa ett bra sitt.

SMART SENIOR

Sa har gor du:

Bli medlem gratis!

1. Dela tomaterna pa mitten och lagg pa en plat. Baka i ugnen i 2-3h pa 100C. Spara till servering.

2. Skiva potatisen tunt och lagg i en kastrull tillsammans med riven vitlok, gradde och mjolk. Fyll pa med vatska
(50/50 gradde och mjolk) tills det tacker potatisen och |6ken. Salta och smaka av vatskan sa att den far en god
sélta. Koka pa |&g varme tills potatisen ar mjuk. Sleva upp potatisen och |oken i en form och fyll pad med
graddmjolken sa att det tacker upp till strax under potatiskanten. Toppa med ost och gratinera pa 200C 20-30
minuter eller tills den far fin farg.

3. Skala och skar [oken i klyftor. Ladgg i en kastrull med en klick smor. Stek I6ken nagra minuter och ror da och da.

Hall pa socker och lat Ioken fa lite farg under omrorning. Tillsatt vinet och koka ner tills nastan inget aterstar.
Smaka av med lite salt. Lat sta ljummet till servering.

4. Torka kottet med hushallspapper. Salta och peppra kottet med salt och svartpeppar samt gnid in kottet med lite
olja. Grilla pa direkt varme tills kottet fatt fin farg, ca 1-2 min. Vand och grilla pa andra sidan. Dra kottet sedan at
sidan och grilla pa indirekt varme tills kottet nar ca 55C innertemp.

5. Blanda sallad och bakade tomater. Smaka upp salladen med lite balsamico, olivolja, salt och svartpeppar.

Blanda runt.

Din mailadress

Lagg upp allt pa tallriken och hugg in.

Klicka har for att ladda ner receptet som pdf >>



