Entrecote med rostade rotsaker

och grénpepparsds
Kock: Karin Walker Tid: 45 min Portioner: 4

Krangla inte till festmaten, det har gar fort och ar superenkelt och dessutom ér det
jaftegott!

INGREDIENSER

4 skivor entrecote/ryggbiff
smor och rapsolja till stekning
6 st potatisar
4 st morotter
2-3 st palsternackor
olivolja
salt, timjan
Gronpepparsdas
4 d| cremefraiche
1 buljongtarningar valfri sort (utom fisk)
1-2 msk grénpepparkorn i lag.



GOR SA HAR

Ta fram kéttskivorna sé de blir rumstempererade, salta och peppra kottet. Satt
ugnen pd 225 grader.

Skala rotsakerna och skar dem i bitar/klyftor, lagg i ugnsform, ringla dver
rejalt med olivolja och krydda med salt och torkad timjan, blanda runt och
stoppa in dem i ugnen. Hoj temperaturen till max pd slutet om du vill ha
vélrostade rotsaker!

Koka upp alla ingredienserna till sasen och lat den sméputtra pé svag vérme,
krossa ev. pepparkornen létt.

Stek kottet i het panna med smér och olja ndgon minuter bara pé varje sida,
6s med smoret. Nar lite kottsaft sipprar fram s& dra pannan &t sidan och lét

kottet vila ngn minut i den. D& blir kéttet rosa i mitten.

Servera kottet med rotsaker och sds.



