KOTT

Smakrik & saftig entrecote med

krispiga rottrukter

Kock: Shpend Iseni Tid: 45 min Portioner: 4

En riktigt saftig och god kéttbit tillsammans med krispiga rotfrukter och en god sas
funkar alla dagar i veckan!

Valfri S&s/Tillbehor
BBQ-sds

Rodvinsas
Bearnaisesds
Tryffelaioli

INGREDIENSER

1 kilo entrecote

1 hel vitlok

1 matsked torkad timjan
1 nypa flingsalt



1 nypa svartpeppar
2 matskedar smar

3 matskedar olivolja

300 gram potatis
300 gram palsternacka
300 gram mordtter

1 knippe farsk timjan

GOR SA HAR

Ta fram kéttet i rumstemperatur 2 timmar innan tillagning. Satt p& ugnen Hill
220 grader.

Skala och skar morétter, potatis och palsternacka till stavar och lagg sedan
dver pd en plat. Hall dver olivolja, farsk timjan, salt & peppar och blanda val.
Lagg in roffrukterna i ugnen till de fatt riktigt fin farg (ca 40-45 minuter). Vand
dem efter det legat i ungen i 30 minuter. Nar rotfrukterna legat inne i ugnen i
ca 20 minuter kan du bérja vérma pa stekpannan (Gérna grillpanna eller
gjutgdrnspanna).

Under tiden pannan blir riktigt het s& smérjer du in kéttbiten med lite olivolja,
saltar & peppar och éven skar vitloken pd mitten. Hall ned olivolja i pannan,
nar det borjar ryka lite lat kan du lagga pé kéttbiten. (Pensla pa lite olivolja
direkt p& pannan och smarj in kéttbiten rikligt med olivolja olja ifall du
anvander grillpanna). Nar kéttbiten stekt i ca 2 minuter lagger du ner smér,
delade vitldken och timjan. Ta en sked och och skopa det smalta sméren Sver
kottbiten flera génger. (Upprepa detta pé bada sidor av kéttbiten).

Stek ca 3-3.5 minuter péa varje sida fér medium/rare. (Kann gérna pé
kottbiten, den ska vara lika mjuk som om du kénner pé& din kind nar du ler lite
latt).

Nar kottet ar klart tar du bort kéttet fran stekpannan och lagger pd en
skarbrada fér att vila i minst 10 minuter innan du skar upp kattet. (OBS - det ar
nu valdigt viktigt att du inte skar i kottet for att kolla om den ar klar dé& all saft
rinner ut och blir torr ifall du inte l&ter den vila forst. Anvand istallet en
termometersticka). Ta ut rotfrukterna och servera tillsammans med kott och
valfri sas.



