Adams matkasse.

® 30-45min 2 2porsjoner

Se mer informasjon om retten her:

Min Matkasse 47 - 2pers

Okseculotte med grillet ananassalsa,
krydderpoteter og ajvardressing

Grillet ananassalsa,
lok og squash

Y, stk ananas

1stk redlok

1stk squash

Vs stk lime

Y2 pakke chipotlemiks
1 1ss olivenolje

3 Vats sukker

Ajvardressing
150 g yoghurt
Y21 pakke ajvar

Krydderpoteter
350 g kokte timian- og
hvitlekspoteter

Okseculotte
300 g culotte sous vide

Servering
50 gruccola

) salt

1 pepper

1 aluminiumsfolie (kan
sloyfes)

 oljie

Varm opp grillen. Hvis du bruker en kullgrill, kan du legge
mindre kull pa den ene siden av grillen. P4 den méaten far du
én grillsone med direkte varme, og én med indirekte varme.

Grillet ananassalsa, lok og squash: Skrell og kutt
ananasen i 4 bater. Fjern den innerste, harde kjernen. Skrell
og kutt redleken i 6 bater. Skyll og kutt squashen i omtrent
1cm tykke skiver. Rer sammen saften fra den halve limen,
onsket mengde av chipotlemiksen, 1ss olivenolje og ¥ ts
sukker i en serveringsskal.

Ajvardressing:Ha yoghurten i en skal, og smak til med
ajvaren, salt og pepper.

Krydderpoteter: Brett et stykke aluminiumsfolie dobbelt,
og pakk potetene inn i det. Grill krydderpotetpakken over
direkte varme i 810 minutter. Rist pa pakken et par ganger
under grillingen.

Okseculotte og grillet ananassalsa, lok og
squash:Snitt et rutemenster i fettkappen pa kjottet, og gni
det inn med olje og salt. Pensle ananasen, squashen og
loken med olje.Grill det hele forst over direkte varme i
omtrent 3 minutter, til det har pene grillstriper. Grill
deretter kjottet og grennsakene over indirekte varme i
omtrent 4 minutter. La kjottet hvile pa et fat i 3 minutter for
servering.

Grillet ananassalsa: Kutt den grillede ananasen i sma
terninger, og vend den i lime- og chiliblandingen fra punkt
2.

Servering:Skyll og terk ruccolaen. Anrett loken,
squashen, ajvardressingen og ruccolaen pa et
serveringsfat. Ha potetene over i en serveringsskal. Skjeer
kjottet i skiver, og anrett det pa en fjol. Server
ananassalsaen til retten.



