Gronpepparsds

Kock: Gino Fraiman Tid: 30 min Portioner: 2-3

En snabblagad gronpepparsés till en saftig kéttbit, i detta fall en bit entrecote!

Pepprig och latt syrlig gronpepparsés. Matlagning &r i konstant rérelse darfor tycker
jag om att géra om olika recept p& mitt eget satt.

#Cheffraimansmat

INGREDIENSER

Gronpepparsdas
1 st grénpepparkorn i lag.
2-3 dl vitt vin
0.5 msk soja
2 msk flytande kalvfond
1 msk dijonsenap
5 dl vispgradde
1 krm vitpeppar
salt efter smak

Bakad tomat



1 paket kdrsbarstomater med kvist
1 skvatt olivolja

0.5 msk socker

0.5 msk balsamicovinager

Ovrigt
2 st entrecote, a 1502200 g

GOR SA HAR

° Sasen: | en varm kastrull tillsatter du vin och gronpepparkornen samt halften av

lagen i burken. Lat koka ca 1-2 minuter fér att alkoholen ska avdunsta. Tillsatt
sedan resten av ingredienserna och l&t reducera till dnskad konsistens. Sjuder
du sasen tillrackligt lange s& slipper du reda med maizena och annat tjaffs.

° Satt ugnen p& 120 grader. | en form lagger du tomaterna och ringlar ver

olivolja och balsamicovindger. D& tomaterna ér lite kladdiga av olivoljan s
fastnar sockret enklare pa dom. Baka av i ca 30 minuter. Tomaterna é&r klara
nar dom bérjar spricka upp.

Stek biffen eller entrecoten, 1-2 minuter pa varje sida (beroende pé tjockleken
pa biten), l&t sedan vila ca 10 minuter.

Servera och avnjut en god middag! Smaklig maltid!



