Oppskrift

EntrecOte med asparges, honningrillet gk og salat
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Entrecote er kokkenes favorittbiff! Mar og saftig med god marmorering. Her far du tips om hvordan
entrecote grilles, og hvilket tilbehgr du ber velge. Husk alaentrecoten hvilei ca. 10 minutter, sa kjettsaften
setter seg skikkelig far du skjaaer i kjattet.

1

Begynn med a bake gr gnnsaker

Lok som tilbeher til entrectte er en klassiker. Del 1gk og hvitlgk i grove skiver og legg i enildfast form. Hell
over litt olje, radvinseddik, honning og soya. Bak dette pa 200 grader til det er mert, ca. 20 min. Tilbeheret
kan ogsa leggesi en aluminiumsform pa grillen til det er ferdig.

2

Grill entrectte - husk ter mometer

Hvordan du griller entrecote avhenger av hvor godt stekt du liker den. Gjerne smar entrecoten med rapsolje
for du legger den pagrillen. Dafester den seg ikketil rillenei grillen, og du vil fadeilige rillemerker i kjettet.

Vi anbefaler ca. 60 grader kjernetemperatur. Dafar du en fin rosafargei kjettet. Husk at temperaturen kan
stige et par grader mens kjettet hviler, sa gjerne fjern entrecoten fra grillen pa ca. 58-59 grader. Det er ogsa
en stor fordel & bruke steketermometer. Daer det mye enklere a fa et perfekt resultat.

TIPS! Hvisdu vil lese mer om hvordan du griller biff og f& oversikt over ulike resultater, kan du
klikke her.

3

Kok asparges menskjgattet hviler og server

Kok aspargesi 2 minutter og skyll dei iskaldt vann slik at de beholder spenst. Det er mye annet tilbehar som
passer til entrecote, men salat er et must pa sommeren. Du kan velge smabladet salat, eller den salaten du
liker best.

Server entrecoten med salat, asparges, honninggrillet @k og kraft. Topp med timian.

Vel bekomme, fra den norske bonden!

I ngredienser

Du trenger
Entrecote 4 stk


https://www.gilde.no/oppskrifter/hvordan-grille-saftig-biff
https://www.gilde.no/oppskrifter/hvordan-grille-saftig-biff

Du trenger

Asparges 1 bunt
Sma radl gk 2 stk
Gul gk 1stk

Sjalottlgk 12 stk
Hvitlgksfedd 3 stk

Olje 2ss
Honning 4ss
Radvinseddik 2 ss
Soyasaus 3ss
Smabladet salat 1 pose
Timian
Allergener

e Gluten

e Soya



