Bedom retten og lees mere: & ¥

(]) RETNEMT

e

Grovfritter

400 g kartofler, medium
olie®

salt®

peber ©

bagepapir ©

Honningglace

1 spsk honning

1 spsk red balsamicoeddike
1 spsk olie ©

Oksegrillspyd

2 stk oksetykstegsboffer (har
veeret frosset)

%2 stk gul peber

1 stk redleg

4 stk treespyd

Blomkal

1 stykke blomkal
Y2 stk lime

salt ®

1 spsk olivenolie ©

Servering
1 pose estragonmayonnaise

b basisvare

Billedet kan afvige noget

() TIPs!

7/ =% QOksegrillspyd med blomkal,
] estragonmayonnaise og grovfritter

1. Forberedelse: Laes opskriften igennem. Tag alle

ingredienserne frem og skyl de grentsager, der ber
skylles. Teend grillen, hvis du @nsker at tilberede retten
pa grill. Ellers teend ovnen og varm op til 220°C
(Varmluft).

. Grovfritter: Skeer kartoflerne i store bade og vend dem

med lidt olie og krydr med salt og peber. Grill: Laeg
kartoflerne i en foliebakke og grill pa direkte varme ca.
25 min. og vend dem jeevnligt. Ovn: Leeg dem pa en
bageplade med bagepapir. Bag dem i ovnen med
samme fremgangsmade.

. Honningglace: Rer honning, balsamico og olie

sammen.

. Oksegrillspyd: Skeer oksekgdet i tern pa ca. 2x2 cm.

Fiern kerner i peberfrugt og skaer i rustikke stykker. Skaer
leg i brede bade. Saet skiftevis kadstykker, peberfrugt og
legbade pa spyddene og pensl med glacen.

. Grill: Steg spyddene pa direkte varme ca. 8 min. i alt.

Vend dem jeevnligt og pensl evt. glace pa igen. Ovn:
Steg 4-5 min. vend dem og steg yderligere ca. 4 min. sa
de far god farve pa begge sider.

. Blomkal: Del blomkalen i store buketter. Kog dem

daekket med vand tilsat lidt salt i 3 min. Heeld vandet fra.
Riv limeskal pa dem og pres saften over. Vend dem i lidt
olivenolie.

. Servering: Servér estragonmayonnaise til de grillede

spyd sammen med grovfritter og blomkalsbuketter.

®© 25-35min 2, 2 PORTIONER 5 DAGES HOLDBARHED Laeg spyddene i vand, s& braender de ikke pa grillen.



