Entrecote pd spett med Jamaica
BBQ-sds

Kock: Per Morberg Tid: 120 min Portioner: 4

Funderar du pé vad du ska grilla ikvall2 Sluta fundera, jag har svaret! Lagg till extra
prepptid, eft par timmar, for blétlaggning av grillspetten och kéttets marinering.

Stall krav pa din kétthandlare! Katt méste fa hanga lange, minst 4 veckor men gdrna
atta. Kottet méste ocksd innehdlla massor av fett. Det ar ingen idé att képa mager
entrecdte. Och man kan inte délja délig kvalitet genom att marinera det.



INGREDIENSER

800 g entrecote, ca (4 skivor & 150-200g))
8-12 grillspett
salt och peppar
Marinad
2 st vitldksklyftor
2 st schalottenldkar
0.25 st farsk ananas
0.25 timjan i kruka
1 knippe graslok
1 knippe bladpersilja
0.25 st habanero (chilifrukt)
1.5 dl olivolja

Jamaica BBQ-sas

0.5 st farsk ananas

0.5 st papaya

1 dl jordnétter

2 msk peppar

0.5 st citron, saften av

0.5 st habanero (eller Y4 om du inte vill ha sa stark sés)
6 st myntablad

4 msk olivolja

GOR SA HAR

o Lagg spett av trd i blét 122 timmar innan du bérjar grilla.



Marinad: Skala vitldksklyftorna och schalottenloken. Skar bort skalet pa 1/4
dels bit av ananasen. Skar alltsammans i mindre bitar och mixa till en slat sé&s
med resten av ingredienserna.

Entrecéte: Skar bort senor fran kottet. Strimla det sedan i 2fingerstora? bitar
och tr& upp det pa spetten. Lagg spetten pd ett fat, hall péd marinaden och se
fill att den técker kottet runt om. Lat marinera i 122 timmar.

Salta och peppra pé kéttet och grilla sedan spetten runt om i 223 minuter.
Jamaican BBQ-sds: Skar bort skalet pé en halv ananas och en halv papaya.
Skar frukten i mindre bitar och lagg den i en mixer. Tillsatt resten av

ingredienserna och mixa till en slat sés.

Servera spetten med BBQ-sasen och t ex en krispig sallad.



