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Grillade flaskkarréspett med tzatziki

och citron

Fldskkarréspett
Bladpersilja10 g

® Olivolja 2 msk
Vitlok 2 klyftor
Citron %2 st

Torkad timjan 1 forp
® Salt 2 tsk
Flaskkarré 300 g
@ Grillspett 4 st

Potatis

Potatis 400 g
® Bakplatspapper 1st

Tzatziki
Snackgurka 1 st
Vitlok Y2 klyfta
Griddfil 75 g

® Salt1krm

Sallad

Rodlok 1 st
Isbergssallad 1 st
Bladpersilja10 g
Citron1st

Att ha hemma @
Bakpldatspapper,
Grillspett, Olivolja, Salt,
Svartpeppar

1. Varm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).
Om ni vill grilla, tand grillen.

2.Flaskkarréspett: Ligg bladpersilja, olivolja, pressad
vitlok, pressad saft fran en halv citron, torkad timjan,
salt och lite nymald svartpeppar i en mixerbunke. Mixa
ihop med stavmixer. Skdr fiéiskkarré i bitar (ca 3x3 cm)
och ldgg i en bunke. Blanda ner marinaden och ldt
marinera minst 15 min (gdrna mer).

3. Potatis: Skér potatis i skivor. Ligg pa en plat med
bakplatspapper och krydda med salt och nymald
svartpeppar. Ringla 6ver olivoljo. Rosta mitt i ugnen ca
20 min.

4.Tzatziki: Grovriv snackgurka. Pressa ur vétskan fran
gurkan och léigg i en skdl. Blanda med pressad vitlok,
graddfil, salt och nymald svartpeppar.

5. Sallad: Finstrimla rédlék och isbergssallad. Lagg i en
salladsskdl med plockad bladpersilja. Tvdtta citron i
ljummet vatten och finriv det yttersta skalet. Blanda ner
citronskal, pressad citronsaft (ca 1 msk), olivolja, salt
och lite nymald svartpeppar.

6. Flaskkarréspett: Trd upp det marinerade kéttet pd
grillspett. Grilla eller stek spetten ca 4 min per sidaq, tills
de dr helt genomstekta.

7. Klyfta resten av den anvéinda citronen. Servera
nygrillade fiaskkarréspett med potatisskivor, tzatziki,
sallad och citronklyftor.



