Helstekt entrecote med rodbetor

och kaprisyoghurt

4 portioner, Ugn 110 C

ca 800 g entrecote, hel*
1 msk salt

1 msk svartpeppar

1 msk paprikapulver

1 msk timjan

Vinbrasserade rodbetor

ca 500 g rodbetor*, skala och skari
klyftor

1 gul l6k™, skala och skar i klyftor

1 msk gronsaksbuljong

5dlrodvin

1 tsk salt

1 tsk vitpeppar

4 dl vatten

Yoghurtdressing

4 dl matyoghurt naturell”
4 msk kapris®, hacka fint
1/2 rodlok*, hacka fint

1 tsk salt

1 tsk vitpeppar

1 msk kaprisspad

* Ingrediens ingdr i matkassen

KOTTET

Satt ugnen pd 110°C. Lagg kottet i en ugnssaker form, blanda
kryddorna och gnid in i kottet. Stick in termometern i mitten
av kottet, satt in i ugnen och [at rosta till innertemperaturen ar
64 C (ca 1,5-2 timmar). Ta ut kottet, linda in i folie och [at vila i
20-30 minuter.

VINBRASSERADE RODBETOR

Blanda alla ingredienseri en gryta och koka tills rodbetorna
blir mjuka. Om det behdvs, spad med lite mer vatten. Ta vara
pa den simmiga sdsen som bildas i koket och hall dver rodbe-
torna vid servering.

YOGHURTDRESSING
Blanda alla ingredienser i en skal, smaka av med salt och

peppar.

Servera med ugmrmﬁade gn'insaker
171/ exempe& Purjoeoh och morat.
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