EntrecOte pa sex satt

Har ar sex middagsférslag med kottbiten entrecdte. En god bit som helst inte ska
serveras alltfor rod.

Foto: Holger Edstrom

Bistecca fiorentina

Ingredienser 6 personer

900 g biff, utskuren, eller entrecote i bit
1 msk olivolja

1 msk rosmarin, finhackad, farsk

1 tsk salt

0,5tsk  svartpeppar, nymald

Tillbehor:

80g rucola, (1 pase)

80g babyspenat, (1 pase)
olivolja
balsamvinager
flingsalt

svartpeppar, nymald
Tillagning
Kéttet kan tillagas i ugnen. Krydda, bryn i grillpanna och efterstek pa 150° till 56°
innertemperatur.
1. Tand grillen och rumstemperera kottet.

2. Gnid in koéttet med olja, rosmarin, salt och peppar. Satt in en stektermometer och
grilla koéttet runt om till 56°. Lat vila 15 min.

3. Skar kottet i skivor och servera pa en badd av rucola och spenat. Ringla éver
olivolja och balsamvinager, stré over flingsalt och nymald svartpeppar.



Dubbelentrecote med salsa verde

Ingredienser 4 personer

2 st entrecote, bitar a 400-450 g
1 tsk salt

1 krm svartpeppar, nymald

1 msk smor

1 st ugnstermometer

Salsa verde:

1 st basilika, i kruka

1,5dl bladpersilja, grovhackad
1 st vitloksklyftor

0,5dl kapris
0,5 msk rdodvinsvinager

1 tsk fransk senap
1,5 msk olivolja

0,5 tsk salt

Sallad:

0,75 kg farskpotatis, sma
100 g sockerarter

0,5 msk olivolja

250¢ cocktailtomater, i ask
1 knippa radisor

Tillbehor:

2dl creme fraiche

0,5dl pepparrot, finriven

1 krm salt




Tillagning: Dubbelentrecote med salsa verde

Entrecote ar inte ett kott som [ampar sig att serveras blodigt. Den som féredrar
blodiga biffar ska i stallet valja oxfilé.

1. Satt ugnen pa 100°.
2. Salsa verde: Mixa samtliga ingredienser till salsan.

3. Sallad: Skalj eller skrapa potatisen latt. Koka den i hogst ett par dl saltat vatten, sa
att den delvis angkokas. Passa noga sa att den inte blir dverkokt. Lat den anga av
nagot.

4. Slunga sockerarterna hastigt i en stekpanna tillsammans med en klick smor, precis
tills de antar en gronare farg.

5. Blanda forsiktigt potatis och salsa. Vand varsamt ner sockerarter, tomater och
radisor.

6. Tillbehor: Blanda créme fraiche och riven pepparrot.
Smaka av med salt.

7. Kott: Hetta upp smor i en stekpanna. Salta och peppra kottet runt om. Stek det 2-3
minuter pa var sida, tills det ar ordentligt brynt. Stick en ugnstermometer i mitten av
den ena koéttbiten. Stek fardigt i mitten av ugnen i 15-20 min till 6nskad
innertemperatur. 56° blodigt, 58° rott, 60-62° rosa, 65° latt genomstekt.

8. Lat kottet vila under aluminiumfolie 5 minuter. Skar varje kéttbit i ca 2 cm tjocka
skivor. Servera tillsammans med potatissallad och pepparrotscréme fraiche. Stro
garna lite grovriven pepparrot dver.



Entrec6te med Getostpolenta och Whiskysmorsas

Ingredienser 4 personer

4 st entrecobte, skivor

2 msk whisky, garna irlandsk eller skotsk
1 tsk salt

2 krm svartpeppar, nymald
Getostpolenta:

5dl vatten

1 st Gronsaksbuljongtarning
1,5dl Polentagryn

754 getost, chevre

2 msk soltorkade tomater, marinerade och finhackade
0,5dl svarta oliver, hackade

2 msk basilika, finhackad

1 krm Salt

2 krm svartpeppar, nymald
Whiskysmorsas:

2 st vitloksklyftor, finhackade
1 tsk smor

1,5 msk tomatpuré

1,5 msk kalvfond

1,5 dl vatten

2 msk sweet chili sauce
2 msk balsamvinager
50¢g smor

2 msk basilika, finhackad
2 msk whisky, garna irlandsk eller skotsk
Gronsaker:

250 ¢ gron sparris

4 st tomater

0,5tsk  flingsalt




Tillagning: Entrecote med Getostpolenta och Whiskysmorsas

Kottet serveras med en god smorsas dar whiskyn ger den lite rokig smak. Har
serveras ratten med en god polenta som smaksatts med getost, soltorkad tomat,
oliver och basilika.

1. Getostpolenta: Koka upp vatten, buljongtarning och polentagryn. Koka pa svag
varme i 6-8 min under omrorning. Blanda ner smulad getost och ror tills osten smalt.
Ror ner tomater, oliver, basilika, salt och peppar.

2. Kla en form ca 13x26 cm med plastfolie. Hall upp polentan och lat svalna. Tack
med plastfolie och lat sta i kylen tills det ar dags att grilla.

3. Whiskysmorsas: Fras vitloken i smor pa svag varme i en kastrull ca 1 min. Tillsatt
tomatpuré, fond, vatten, sweet chilisas och balsamvinager. Lat koka ihop till en
simmig konsistens, ca 5 min.

- Hit gar att férbereda —

4. Grilla: Ta fram getostkakan sa att den ar rumstempererad innan den skars i ca
5x5 cm stora bitar. Grilla 1 min pa varje sida eller smorstek dem i panna pa spisen.
Lagg over pa serveringsfat och tack éver med folie. Grilla tomater och sparris. Stro
pa flingsalt. Lagg upp pa fat och tack dver med folie.

5. Str6 salt och peppar pa kottet och grilla det 2-3 min pa varje sida. Droppa 6ver
whisky.

6. Servering: Hetta upp sasen och klicka i smoret under omrérning. Smaksatt med
whisky och basilika. Servera entrecéten med tillbehdren.



Grillad entrecéte med svartpepparsmor och rostade gronsaker
Ingredienser 4 personer

4 st entrecéte, skivor (&4 150-200 g)
2 st paprikor, réd och gul
4 st morotter

2 st palsternackor

2 st rodlokar

1 st fankal

3 msk olivolja

1 tsk salt

2 krm svartpeppar, nymald
Svartpepparsmor

0,5 msk svartpeppar, hel

100 g smor, rumsvarmt

1 tsk citron, pressad

0,5 st vitloksklyfta, pressad

Tillagning

Svartpepparn forvalls manga ganger, men andra ingredienser kan forberedas under
tiden.

1. Svartpepparsmor: Satt ugnen pa 175°. Koka upp (blanchera) svartpepparkornen
i vatten 15 ganger. Byt vatten varje gang. Lagg pepparkornen i en ugnssaker form
och torka dem ca 10 min i ugnen.

2. Vispa smoret vitt med elvisp, tillsatt citronsaft och vitlok. Krossa pepparn i en
mortel och blanda ner. Stall smoret at sidan.

3. Satt ugnen pa 225°. Skolj och halvera paprikorna, ta ur kdrnorna och dela i mindre
klyftor. Skala och klyfta morétter, palsternackor och I6k. Skélj och klyfta fankalen.
Blanda gronsakerna med olivolja, salt och peppar och stek mitt i ugnen ca 30 min.

4. Lat kottet ligga framme 30 min fore grillningen. Torka det torrt, salta och peppra.
Grilla entrecéten ca 3 min pa varje sida. Om en grillpanna anvands — grilla da kottet
hastigt pa hog varme och efterstek i ugnen ca 5 min i 200°.

5. Lagg upp kott och rostade gronsaker pa 4 tallrikar. Forma agg av det mjuka
smoret med hjalp av tva matskedar. Garnera med nymald svartpeppar och servera.
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Helstekt entrecote med betor och tomatsallad

Ingredienser 4 portioner
1 kg entrecobte, hel bit

salt, svartpeppar

olivolja och smor till stekning
24 st knippbetor, i valfri kulor

100 g smor
24 st salviablad
6 st tomater

0,5 st rodlok
1 msk rodvinsvinager
2 msk olivolja

salt, svartpeppar
8 st basilikablad

Tillagning

Till en stor bit bra kétt ar det ratt harligt att skippa potatisklyftorna och servera frascha
gronsaker.

1. Varm ugnen till 100 grader. Salta och peppra kottet ordentligt. Hetta upp en
stekpanna tills den nastan gléder. Tillsatt olja och sedan kottet. Stek hart som attan
runtom. Klicka i smér och skeda det garna over kottet.

2. Baka klart i ugnen till 58 grader (56 for de djarva) i innertemperatur. Lat kottet vila
10-15 minuter. Skiva sedan upp fyra feta bitar. Kétt som blir 6ver sparas till
sbndagens lunch.

3. Koka betorna mjuka i saltat vatten cirka 25 minuter. Skala dem sedan
forsiktigt.Bryn smoret tillsammans med salvian. Lagg betorna i smoret.

4. Dela tomaterna i mindre bitar. Skala och skiva Ioken. Blanda tomater, |0k, vinager
och olja och smaka av med salt och peppar. Gor garna en dubbel sats sa det racker
till sdndagens lunch. Lagg pa basilikan precis fore servering.



Asiatisk entrecote med fankal och apple
Ingredienser 4 personer

800 ¢ entrecote

1 tsk salt, + 0,5 tsk

2 krm svartpeppar, + 2 krm

2 msk hoisinsas

1 msk rod currypasta

2 msk chilisas

1 msk ingefara, riven
Gronsaker

2 st fankal

4 st applen, sma

600 g potatis, tvattad

4 st stjarnanis

1 tsk farinsocker

2dl drickfardig appeljuice

2 msk olivolja
1 msk koncentrerad kalvfond
Garnering: farsk timjan

Tillagning

Grdnsakerna far spannande smak stjarnanis och fin sétma fran appeljuice.
1. Satt ugnen pa 250°:

2. Salta och peppra entrecéten. Blanda i en bunke hoisinsas, chilisas, currypasta och
ingefara och lagg i kottet.

3. Dela varje fankal i 4 bitar, skar applen och potatis i halvor.

4. Lagg kott, fankal, apple, potatis och stjarnanis pa en plat med bakplatspapper.
Salta 1/2 tsk och peppra 2 krm. Stro farinsocker pa fankal och apple.

5. Hall pa applejuice, olivolja och kalvfond dver alltsammans.
6. Stall in platen i den 6vre delen av ugnen ca 20 minuter sa att kottet far farg.
7. Sank ugnen till 125° och baka ytterligare 20-30 minuter i mitten av ugnen tills

kottet har en innertemperatur pa 58°. Lat kottet vila under folie 10 minuter innan det
skars i skivor. Garnera garna med farsk timjan.
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