Grillad rumpstek med ljummen farskpotatissallad & gremolata-smor

For 4 personer

800 gram skivad rumpstek

2 msk olja

2 msk soja

1 pressad vitloksklyfta

1 msk tomatpure

1 msk sirap

Salt och nymald svartpeppar

Potatissallad:

800 gram nypotatis

1 knippe gron sparris

1 r6d paprika

1 r6dlok

' gurka

12 cocktailtomater

1 kruka basilika

1 liten pdse ruccola eller annan krispig sallad
3 msk god olivolja

1 msk citronjuice

Flingsalt, svartpeppar och lite socker efter smak

Gremolatasmor:

100 gram smor, rumstempererat
Y, citron, rivet skal

', dl hackad persilja

1-2 finhackade vitloksklyftor

Smoret: Finriv det gula pa citronskalet pd ett rividrn och finhacka persiljan och
vitloken. Blanda ihop med sméret och smula ner en nypa flingsalt. Vill du ha lite
extra sting sa hdll i ett stank cayennepeppar. Ldt std svalt och ta fram 30 minuter
innan ni ska dta sa att det mjuknar.

Potatissallad: Koka potatisen mjuk i ldttsaltat vatten, hdll av vattnet och ldt dnga
en stund. Ldgg pa locket sd att de hdlls varma. Dela sparrisen i 3 delar (ta bort
rotdndan) och koka i ldttsaltat vatten ca 3 minuter. Hacka paprika och gurka i
bitar, skiva rodloken tunt. Blanda sallad, hela basilikablad, [6k, paprika, gurka
delade tomater och sparrisen i en skdl. Hdll i den ljumma potatisen och ringla éver
olivolja och citronjuice. Smaka av med salt, peppar och socker.

Kottet: Ta fram kéttet fran kylen 30 minuter innan grillningen. Blanda samman
ingredienserna till grillmarinaden och pensla rumpstekarna. Grilla mycket hastigt,
ca 2 minuter per sida och ldt vila 5 minuter under folie och servera sedan med
potatissalladen och gremolata-smoret!
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