Glaserad entrec6te med rostad vitloksyoghurt
Ingredienser 10 personer

Glaserad entrecéte

1,2 kg entrecote

2dl chilisas

3 msk balsamvinager

3 msk honung

4 st vitloksklyftor, (hackade)
4 st rosmarinstjalkar

2 tsk salt

0,5tsk  svartpeppar, nymald
vitloksyoghurt

5 st vitlok, king solo

5dl matyoghurt

1 tsk salt

1 st citron, skal och saft
1 msk honung

garnering

10 st rucolasallad
Tillagning

Kottet penslas efter grillning med den goda glacen.

1. Vitléksyoghurt: Satt ugnen pa 175°. Skala och rosta vitldken i en smord ugnssaker
form, ca 30 min. Lagg vitloken i en bunke och mosa sénder den med mixerstav.
Blanda i resterande ingredienser. R6r om ordentligt. Lat sta kallt.

2. Skar entrecdten i 10 lika stora skivor.

3. Blanda chilisas, balsamvinager, honung, vitlék och rosmarinstjalkar i en kastrull.
Lat smaputtra 5—-10 min till simmig konsistens.

4. Grilla biffen 3—4 min pa varje sida. Nar kottet ar rosa i mitten ar det klart. Salta och
peppra. Pensla kottet med glacen. Lat kéttet vila 10 min fore servering sa att det blir
riktigt mort.

5. Lagg entrecbten pa ett fat. Toppa med 2-3 dl vitléksyoghurt. Garnera med rucola.
Servera resterande vitloksyoghurt i sma koppar pa bordet.
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