Grillet Flank steaks med chilimarinade og kartoffelsalat. (4 personer)

Ingredienser:

500 g Flank steak eller andet magert oksekød

4 løg

salt, peber.

Marinade:

4 spsk. tomatketchup

4 spsk. vand

en halv tsk. chilipulver eller en knivspids cayennepeber

1 fed friskpresset hvidløg

1-2 tsk. frisk finthakket timian

Rør marinaden sammen. Del hvert løg i 3 skiver. Pensl Flank steaks og løg. Kød og løg grilles 5 -10 min. på hver side. Drys med salt og peber. Der kan evt.

kommes lidt mere marinade på kød og løg efter grillning.

Skær kødet ud i helt tynde skiver og server med grillede løg, kartoffelsalat og brød.

Kartoffelsalat med rucola og mandler.

1 kg små nye kartofler, 3 håndfulde rucola salat, 400 g tomater f.eks. cherry tomater, 1 halvt salathoved, 40 g mandelsplitter, en halv tsk salt.

Marinade: 3 spsk. hvid balsamico eller hvidvinseddike, 2 spsk vand, 1 spsk. citronsaft, 1 spsk. olivenolie, 1-2 tsk sukker.

Vask eller skrab kartoflerne. Halvér dem og kog dem møre i letsaltet vand. Salaten skæres fint, rucola vaskes og deles evt. i mindre stykker. Cherrytomater

halveres. Rør en marinade af balsamico, vand, olivenolie, citronsaft og smag til med sukker. Hæld marinaden over kartofler, salat og tomater. Rist mandelsplitterne

let på en tør pande, drys med en halv tsk. salt. Kom mandelsplitter over salaten lige inden servering.

