Notera att ingredienser kan avvika fran receptbilden
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Grillad flaskkarré med chimichurri,
potatissallad och citronaioli

Citronaioli
Citron, skal 1 st
Majonnds Y- dl
Vitlok ¥ klyfta
® Salt% krm

Chimichurri
Bananschalottenlok 1 st
Vitlok 1 klyfta
Bladpersilja10 g
Koriander 10 g

R&d chili ' st

Citron, saft 2 st

@ Olivolja 2 msk

® Salt1krm

® Socker 1krm

Dressing

Dijonsenap 1 msk
Flytande honung 1 férp
® Vitvinsvindger 1 msk
® Olja1msk

® Salt2krm

Potatissallad
Potatis 400 g
RAdIOk 1 st
Sugarsnaps 1forp
Rddisor 1 forp
Bladpersilja10 g

Grillad fliskkarré
Flaskkarré 300 g
® Salt Y2 tsk
Torkad timjan 1tsk

Att ha hemma @
Olivolja, Olja, Salt,
Socker, Svartpeppar,
Vitvinsvindager

1. Potatissallad: Dela potatis i mindre bitar och koka mjuk i
ldttsaltat vatten.

2. Citronaioli: Tvéitta citron i [jummet vatten. Finriv det
yttersta skalet och laigg i en liten skal. Blanda ner
majonnds, pressad vitlék och salt.

3. Chimichurri: Finhacka schalottenldk, vitlok, bladpersilja
och koriander. Léigg allt i en skdl. Halvera och ta bort
kdrnor och kdrnhus fran réd chili. Finhacka chilin (se
tips!) och tillsdtt till skalen. Halvera den anvéinda
citronen och pressa ner saften frdn Y citron i skalen.
Blanda ner olivolja, salt och socker.

4.Dressing: Blanda dijonsenap, flytande honung,
vitvinsvinéger, olja, salt och nymald svartpeppar i en
rymlig salladsskal.

5. Potatissallad: Strimla rédI6k och sugarsnaps. Kvarta
ridisor. Grovhacka bladpersilja. Blanda ner alla
gronsaker och kokt potatis i skalen med dressing.

6. Grillad fidskkarré: Krydda flaskkarré med torkad timjan,
salt och nymald svartpeppar. Ringla pa lite olja. Grilla
kottet ca 4 min per sidaq, tills den @r helt genomstekt.
Lat kottet vila nagra minuter. Skdr upp i tunna skivor
och lagg upp pa ett fat. Toppa kdttet med hdlften av
chimichurrin.

7. Servera grillad filaskkarré med potatissallad, citronaioli
och resten av chimichurrin.

TIPS! Feirsk chili kan variera i hetta. Smaka géirna lite pa chilin for att veta hur stark den ér. Anviind sedan

efter egen smak.



