Bookmaker Toast

Kock: Frank Steen Tid: 60 min Portioner: 4

Mackornas macka !

Se till att képa riktigt bra entrecéte till denna ratt.

INGREDIENSER

1 tsk svartpeppar

1 tsk olivolja

200 g surdegsbrad
500 g entrecote

1 st huvud romansallad
1 st rodlok

4 st agg

2 dI riven pepparrot
1 tsk salt
Dijoncréme

1 msk peppar

2 tsk honung

2 msk aioli



1 msk salt
4 msk dijon senap
2 dl creme fraiche

GOR SA HAR

Lat kottet vila i 20 minuter i rumstemperatur innan du bérjar. Skar salladen och
skiva dken fint. Salta och peppra kottet.

Skar salladen och skiva 16ken fint.

Grilla kattet i grillpanna utan matfett ca tvé minuter pé varje sida och &t vila
tio minuter.

Droppa lite olivolja p& brédet och stek eller grilla tills det fatt lite farg. Lagg pa
sallad och l&k.
Blanda ihop dijoncrémen och bred pd brodet.

Lagg pa sallad och |8k. Skar kéttet i skivor och lagg ovanpa salladen.

Riv pepparroten och lagg i en hég pa kéttet och toppa med aggula.



