KOTT

Flank & Fire / Portobello Power

Kock: Helena Ekman Tid: 50 min Portioner: 8

En r&tt. Tvé vagar. Samma vibe. Saftig grillad flankstek eller ugnsrostad portabello 2
b&da serveras med smashed potatis, vitlokscréme och chimichurri. Sharing-style,

bordsfest och vin i glaset. Allt du behover.




,Red Carpet Burrata*

Burrata pa rostad paprika, chiliolja & krispiga orter

- Kramigt + hetta + crunch

Servera i halva burrataklot med en sked i - lat gasterna
grava sjalva

Drizzle it, dip it, love it.

HUVUDRATT:
,Flank & Fire*

Grillad flankstekmed vitlokscreme, smashed potatis
& chimichurri - Snyggt skuret kott, fluffig kram,
gront s pa toppen - Lagg upp allt pa ett stort fat for
sharing style

Vego-variant:.,Portobello Power*

INGREDIENSER

1,622 kg flankstek

1,5 kg smépotatis

olivolja, flingsalt, peppar
Vitlokscreme

3 dI creme fraiche

2 msk majonnas

3 vitloksklyftor (pressade)

salt & peppar

Chimichurri
1 kruka persilja
zest fréin 1 citron
1 vitlksklyfta
saft frén 1/2 citron
2 dl olivolja
1 farsk chili

salt & peppar

Vego-variant ? Portobello Power
4 stora portabellosvampar
50 g smor
1 vitldksklyfta
skal & saft fran 1/2 citron
salt



Koka potatisen mjuk, tryck till och rosta pé plét med olja, salt och peppar.
R&r ihop vitlekscréme och mixa chimichurri.

Flank: Grilla 324 min per sida, vila, skar tunt.

Portobello: Lagg svampen i ugnsform, klicka pé& citron- och vitldkssmér. Rosta
20 min pd& 200°C.

Lagg upp allt pé stort fat 2 bade katt & svamp funkar perfekt med tillbehdren.

Matcha med Parnevik2s Red Blend 2 ett rédvin med béde frukt och ryggrad.
Passar lika bra till den grillade kéttigheten i flanksteken som till portabellons

djupa umami.



