Grilspyd med kalvekød og kartoffelsalat med pesto

fedtenergi pct 38 pr 100 g 5. 

4 personer 

grilspyd 

ca 8 spyd 

750 g kalveinderlår 

salt og peber 

2 sqaush 

4 små rødløg 

1 bundt salvie eller tørrede lauberblade 

1 spsk olivenolie 

Kartoffelsalt med pesto 

1 kg ny kartofler 

1 bundt basilicum 

2 spsk olivenolie 

100 g pinjekerner eller hasselnødder 

1 fed hvidløg 

25 g pammesan ost 

peber 

Kartoffelsalat med pesto 

skræld kartoflerne og kog dem i let saltet vand 15 til 20 minutter. Lad dem køle af. Kom basilicumblade olivenolie, pinjekerne, et knudst fed hvildløg, revenpamesan ost peber og evt. salt i en blænder. Blænd pestoen. Tilsæt evt. lidt vand, hvis pestoen er for tyk. Skær de kolde kartofler i skiver tilbage i gryden og vend pestoen i. Smag til med salt og peber. Kom indeholdet fra gryden over i en skål. 

Grilspyd 

Skær kødet i tern på 3 gange 3 cm. Skær squash i en cm tykke skiver. Hvis det er store squashskiver, så halver dem. pEL RØDLØGENE OG SKÆR DEM I BÅDE. sKYL SALVIEBLADENE. SÆT SKIFTEVIS KØD, SALVIEBLAD, SQUASH OG RØDLØG PÅ spydene. Pensel med lidt olie. Gril dem 3 til 5 minutter på alle 4 sider. Drys med slat og peber. SPYDET. 
