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MARINERAD ROSTBIFF MED VITLOK OCH ORTER

Ingredienser

Gor sa har

1,5 kg rostbiff

1 liter vatten

1/, dl salt

1 st rodIok

3 klyftor vitlok

1 kruka timjan
1 kruka basilika

1/, msk svartpeppar, grovm.

3/4 dI olivolja
2 msk balsamvinager

1 st rédIok

Lagg kottet i en ugnsform. Stick en digitaltermometer i, stek pa 125 grader till
en temp pa ca 65, ca 1 1/2 timme.

Ortlag:

Koka upp vattnet med salt i, ror om tills saltet smalt. Skala och grovhacka
rodldken. Skala och krossa vitloksklyftorna med bredsidan av en kokskniv.
Grovhacka orterna och krossa pepparn. Lagg ner i lagen, 14t lagen kallna.

Lagg ner den varma steken i den kalla lagen, lat ligga i lagen i 4-5 timmar. Ta
upp steken och vira in den i folie. Frvara i kyl till serveringen.

Skar upp tunna skivor.

Lagg upp pa fat.

Finhacka I6ken till dressingen och blanda med resten av ingredienserna.
Hall dressingen 6ver kottet.

Garnera med ortkryddor.

Servera med potatisgratang och en sallad.



