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Hvidlegsmarineret flanksteak med
pommes gurkemeje

Det skal du bruge

400 g kartofler
2 tsk gurkemeje
/4 tsk chilipulver

100 g salatmix napolitana

50 g radiser

/2 stk agurk

1 stk forarsleg

20 g spirer

300 g flanksteak,
hvidlegsmarineret
1 spsk aebleeddike
1 spsk honning

50 g aioli

Du skal selv have:

Mel, Peber, Salt

Fremgangsmade

0 Taend grillen og teend ovnen pa 220 grader varmluft. Skrael kartofler og
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skaer dem i mindre stykker.

Bland 2 tsk gurkemeje, ¥4 tsk chilipulver, 1 spsk hvedemel, %2 tsk salt og
/4 tsk peber i en frostpose og haeld kartoffelstykkerne i. Ryst posen
godt, sa krydderiblandingen fordeles godt om kartoflerne.

Laeg kartoflerne pa en bageplade beklaedt med bagepapir og bag dem i
den varme ovn ca. 20-25 min.

Skyl salaten og dryp den godt af evt. i et viskestykke. Skyl radiser og
agurk og skeer dem i tynde skiver. Skeer forarslag i tynde ringe. Skyl
aerteskud/spirer.

Grill/steg flanksteaken 1 min. pa hver side ved direkte/hgj varme, skru
ned til middel varme/grill den videre pa indirekte varme 6-7 min. pa
hver side.

Nar saften stiger igennem kadet, er den klar til at blive vendt. Tag den
af, nar det sker pa den anden side.

Bland salat, radiser, agurk, forarsleg og aerteskud/spirer i en skal. Ror 1
spsk eddike og 1 spsk honning med lidt salt og peber og heeld over
salaten.

Skeer flanksteaken pa den smalle led i ca. 1 cm tykke skiver og servér
med kartofler, salat og aioli.

89 Neeringsvaerdier

Energi pr. portion: 2.838 kj / 678 keal

Indhold Pr. portion
Allergener

L Fedt 36,09

/g, Hvede, Svovldioxid heraf maettede fedtsyrer 6,89

Kulhydrat 50,44
Vidste du at... heraf sukkerarter 1229
Vi altid skriver antal holdbarhedsdage inkl. leveringsdagen pa hver opskrift. Protein 38,049
Pa den made kan du planlaegge, i hvilken raekkefolge retterne bor spises. Salt 23g
Du kan bruge anbefal-linket pa dine sider, sa bade du og dine venner kan fa Kostfibre 639
en god deal.
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