Citronmarinerad flaskytterfilé med
grekisk gurksallad

Rostad ruccolapotatis 1. Vill du grilla, tand grillen! Vérm ugnen till 225°C
Smdpotatis 450 g (varmluft) eller 250°C (vanlig).

Ruccola 30 g ) . ) L
% Bakpldtspapper 1 st 2. Rostad ruccolapotatis: Halvera smépotatis och ldgg pa

 olivolja en ugnspldt med bakpldtspapper. Blanda med lite
olivolja och salt. Rosta ca 25 min, tills potatisen fatt fin
@ Salt " oo : .
farg och ér mjuk. Blanda med ruccola vid servering.

gg;?(r;?:;lrlgfé 3. Citrongri!luq flaskytterfilé: Skolj citropen iljummet
Citron 1 st vatten. Finriv skalet och ldgg i en skal [spgro skul'et till
Torkad timian 1 tsk gurksqllqdep]. Pressa safter) f“ron halva citronenien
Fldskytter#‘llé 300 bunke och tillséitt pressad vitlok, torkad timjan, oI|_voIJu,
o Vitlok 1 kivfta g flytande honung, salt och nymald svartpeppar. Skiva
& olivoli Y ficiskytterfilé i cm-tjocka skivor och blanda ner i

Olivolja 1tsk TR ET
2 Flytande honung %2 ‘
tsk 4.Grekisk gurksallad: Finhacka rodIék, skiva snacksoliver
@ Salt Y tsk och skér gurka i bitar. Lagg allt i skdlen med rivet
& Svartpeppar citronskal och blanda ner matyoghurt, salt och nymald
Grekisk gurksallad svartpeppar.
Rivet citronskal 5. Citrongrillad fiéiskytterfilé: Grilla eller stek kottet ca 3
RodIok Y2 st min per sida tills det dr helt genomstekt (innertemp
Snacksoliver 1 forp 72°C).
Gurka 1st . . )
Matyoghurt 1dl 6.Klyfta den dterstdende citronhalvan. Servera
& Salt 2 krm citrongrillad fiéiskytterfilé med grekisk gurksallad,
& Svartpeppar ruccolapotatis och citronklyfta.

Notera att ingredienser kan avvika frap
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