Hel entrecoéte pa grillen

4 portioner

800 g entrecote, hel

2 vitloksklyftor, rivna

1 citron, skuren pa halften

1 bukett timjan, rosmarin, salvia, hela kvistar

3 bifftomater, delade i klyftor

2 roda lokar, skivade

1 chili, urkdrnad

2 tsk rapsolja,

salt och peppar

Lagg entrecoten i en form eller pa ett fat. Snitta ett rutmonster i fettkappan. Pressa dver
citron och lat sta och marinera en timme i kylskapet. Ta ut och gnid in vitlok och orter.
Lat std i rumstemperatur. Tand grillen och invanta perfekt glod. Stroé rejalt med salt och
peppar over kottet. Samla gloden pa sidorna i grillen och l1amna helt fritt i mitten. Lagg
kottet pa galler i mitten. Lagg pa lock och dppna spjéllet. Grilla kottet cirka 30 - 40
minuter tills innertemperaturen ar 57°C. Grilla gronsakerna cirka 1 minut per sida. Ta av

fran grillen och lagg pa ett fat, salta, peppra och hall pa olja. Skér kottet i tjocka skivor
och servera med gronsakerna.



