Grillad tender strip med pico de

gallo

Kock: Gino Fraiman Tid: 45 min Portioner: 4

Tender strip eller som det heter pé svenska 2 bogfilé. Har tillsammans med pico de
gallo; en mexikansk tomatréra med massa koriander och lime.

INGREDIENSER

800 gram tender strip / bogfilé
salt och peppar

1 kg sotpotatispommes (tillaga enligt férpackningens anvisningar)

Pico de gallo

8 st tomater, hackade

3 st hackad farsk koriander, kruka

4 st farsk limejuice

2 st rodlok, finhackad

0,5 dl olivolja

1 st farsk rod chili, finhackad (smaka av)
salt efter smak



grovmalen svartpeppar efter smak
0,5 msk paprikapulver
2 tsk malen spiskummin

GOR SA HAR

° Borja med att salta och peppra kéttet. Tand grillen och lét gallret bli riktigt

varm s att kéttet inte fastnar. Grilla sedan ca 2 minuter pa varje sida och ta
av frén direktvarmen. Grilla pa indirekt varme ftills att kottet nétt ca 48-50
graders innertemperatur @ medium rare. Bogfilé gor sig bast nar det ar
medium rare.

L&t sedan kattet vila minst 10 minuter. Det gor man for att kottet inte ska bléda
ur nar du skar i det efter tillagningen. Nér man later kottet vila sé blir det
mycket saftigare ocksa!

Och nu till pico de gallon 2 forutsatt att du gjort din mice an place, allts&
forberett alla ingredienser, hackat och pressat lime osv.
Blanda alla ingredienser i en skal och stall in i kylen nagra timmar sa
smakerna fér gifta sig. Alltid viktigt att smaka av det man lagar. Flera ganger.
Be gdrna ndgon i narheten att smaka ocksé och pé sa satt fa till smakerna il
perfektion. | restaurangkok ber man alltid en kollega smaka p& det man lagar

for att sakerstdlla att smakerna blir som bdst.



