Grillad flankstek med gronsakstortillas och rod salsa
4 personer

1 hel flankstek ca 800 gram
Grillolja till pensling eller
Olja + 2 msk Jonte’s BBQ kryddblandning

Tortillas:

4 st stora vetetortillas

1 liten burk fardig salsa, valfri styrka

1 dl riven smakrik ost

Y5 purjolok, skivad

2 morotter, strimlad

100 gram sockerdrtor

100 gram farsk svamp, skivad

100 gram kinakal eller vitkdl, strimlad
Salt och peppar

Salsa:

1 r6d paprika 1 bitar

2 tomater 1 bitar

Y, gul 10k 1 bitar

1 tsk sambal oelek

1 msk r6d vindger

1-2 pressade vitloksklyftor
1 dl ketchup

Ndgra kvistar persilja

Salt och peppar

o Tortillas: Stek gronsakerna i en het stekpanna i lite olja tills de mjuknat och fatt lite firg, ca

4-5 minuter, salta och peppra. Ldt rinna av pad lite papper.
o Iyl varje tortilla med gronsaksblandningen och rulla ihop. Ldgg de 4 tortillarullarna

bredvid varandra i en ugnssdker form och bred pd den firdiga salsan och toppa med den
rivna osten.

e Salsan: Mixa alla ingredienser och smaka av med salt och peppar. Stdll kallt.

o Kottet: Ta fram kottet ur kylen ca 30 minuter innan det ska grillas och pensila pa grillolja

eller marinad. Grilla ett par minuter pd varje sida och salta och peppra. Har du en grill med
lock sd hoj upp kottet fran virmen och tillaga under lock i indirekt virme ca 10 - 15 minuter
eller i ugnen pda 125 grader till 6nskad kdrntemperatur. (60 — 65 grader for medium) Ta bort
kottet fran virmen strax innan det ndtt den onskade kdrntemperaturen och ldgg den under
lite folie och ldt vila 15 minuter. Vill du grilla klart direkt pa grillen, kor 7-8 minuter/ sida.
Under tiden hojer du ugnstemperaturen till 175 grader och sdtter in tortillasbroden och
gratinerar dem ca 10— 15 minuter.

Nar kéttet vilat skdr du upp kottet i sneda skivor tvdrs over fibrerna och serverar med
gronsakstortilla, salsa och en klick graddfil.
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