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2 PORTIONER

ca-all53

BBQ-glaserad flaskkarré med
senapsmarinerad potatissallad och

jalapeno

Potatissallad
Férskpotatis 400 g
Grislok 5 g
Dijonsenap Y2 msk
@ Olivolja Y2 msk
@ Socker ¥ tsk
2 Salt 2 krm

2 Svartpeppar

Majssallad
Bananschalottenlok 1 st
Rdd paprika 1 st

Rott dpple 1st

Grislok 5 g

Majs 1 forp

% Neutral olja 1 msk

@ Vitvinsvindger 1 msk
2 Salt

2 Svartpeppar

BBQ-glaserat fliskkarré
Flaskkarré 300 g
BBQ-sds 1forp

@ Salt ¥ tsk

2 Svartpeppar

Till servering
Jalapeno 1 st

1. Om du grillar, ténd grillen! Se steg 7 for alternativ.
2. Potatissallad: Koka potatis mjuk i lattsaltat vatten.

3. Majssallad: Finhacka bananschalottenlék. Tarna réd
paprika och d@pple. Finstrimla graslok. Hall av majs. Lagg
allt i en skal och blanda med neutral olja, vitvinsvindger,
lite salt och nymald svartpeppar.

4.BBQ-glaserad fidskkarré: Skiva fliskkarré i 2 jamntjocka
skivor. Krydda med salt och lite nymald svartpeppar.
Grilla pd direkt virme ca 2 min per sida. Laga férdigt
fiiiskkarrén pd indirekt véirme (se tips!) tills den dr helt
genomstekt (innertemp 72°C). Pensla pa lite av BBQ-
sdsen.

5. Potatissallad: Kvarta nykokt potatis. Finstrimla grdslok.
Blanda dijonsenap, olivolja, socker, salt och lite nymald
svartpeppar i en salladsskal. Véind ner potatis och
graslok.

6. Strimla jalapeno tunt. Servera BBQ-glaserad ficiskkarré
med potatissallad, majssallad och BBQ-sds. Toppa med
jalapenio.

7. Alternativ till grillen: Hetta upp lite neutral olja i en grill-
eller stekpanna pa hag véirme. Stek kéttet ca 2 min per
sida. Sdnk till medelvérme och lat kéttet steka
ytterligare ca 3 min per sida. Pensla med lite BBQ-sdis
till servering.

TIPS! Indirekt véirme: Léigg endast kol pa ena sidan av grillen. Tillaga sedan klart kéttet pa sidan utan gléd,

under lock.



