Grillet entrecôte med gazpachosauce & løg kompot

   

   

tabel slut

170 g entrecôte

salt & citronpeber

Steg bøffen på en grill eller på en varm grillpande. Krydr med salt og citronpeber. Hold den varm under et stykke folie.

Gazpachosauce

1/2 dl hønsebouillon

1 tsk balsamicoeddike

1 fed hvidløg

100 g tomat

50 g rød peberfrugt

1/4 agurk

salt & citronpeber

ca 1-2 tsk maizenamel

Blend alle ingredienserne til saucen sammen. Hæld den i en gryde og varm den op. Smag til med salt og citronpeber og jævn med melet.

Løg kompot

50 g forårsløg

50 g rødløg

25 g perleløg

salt & citronpeber

lidt flydende sødemiddel

1/2 tsk olie til stegning

Varm olien op i en gryde. Skær forårsløg og rødløg i skiver og steg dem i olien sammen med perleløg, til de er gyldenbrune. Tilsæt salt og citronpeber og

smag til med lidt flydende sødemiddel.

Anret løg kompotten på tallerken med gazpachosaucen og bøffen.

TIPS

Byt entrecôten ud med en kalvekotelet.

