KOTT

Flankstek med sétpotatispuré,

tomat, rostad blomkal och
gremolata

Kock: Michael Hoffman Tid: 45 min Portioner: 4

Flankstek med sotpotatispuré, rostad blomkal och gremolata - lyxigt, nedrans gott och
valdigt enkelt att laga.

INGREDIENSER

1 kg flankstek i bit
3 st sétpotatisar, skalade och tarnade
75 g smor
1 st blomkalshuvud
olivolja
1 ask cocktailtomater
0.5 st réd chili, finhackad
1 st vitldksklyfta, finriven
1 st citron, rivet skal + saft



1 kruka farsk kruspersilja, strimlad
1.5 dl olivolja
4 st roda stekldkar, tunt skivade

GOR SA HAR

Satt ugnen pé& 225 grader.

Ta av blasten pa blomkélen. Lagg hela blomkéalshuvudet pé en plét och ringla
over lite olivolja.Satt in i ugnen tills det ar gyllene, ca 25-30 minuter. Satt Gven
in tomaterna med lite olivolja pd, i ugnen och lat rosta tills de far lite farg. Ta
ut nar de borjar se fardiga ut.

Koka sétpotatisen mjuk i lattsaltat vatten. Hall av och mixa slét med mixerstay
tillsammans med smoret, smaka av med salt.

Rér ihop chili, citron, vitldk, kruspersilja och olivolja till gremolatan.

Putsa flanksteken fri fran hinnor. Salta och peppra ordentligt och bryn sedan i
smor pd bada sidor 2-3 minuter sa att flanken fér ordentligt med stekyta. Sank
ugnsvarmen till 150 grader och lat kattet gé till innertemp 52 grader (fér
medium). Ta ut och l&t vila minst 10 minuter under folie. Har du en tunn bit
flankstek kan det racka med att steka i panna och sedan lata vila.

Skar upp kéttet och servera med tillbehoren.



