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Lyxig macka med entrecote

Mackor — denna relativt enkla men OJ sa goda ratt! Det som ar sa bra med mackor ar att man gor
dem precis s& enkla eller komplicerade som man vill. Aven vad som ska vara pa ar det du som
bestimmer - har dr det bara fantasin som satter granser! Har vill vi inspirera och ge ett tips pa en
fantastisk macka med entrecéte, ett recept av Paul Svensson. Godare kan det knappt bli!

4 mackor
Ca 30 min

Ingredienser

« 4 skivor hangmorad entrecéte [ca 600 g]

« 8 msk tartarsas

« 4 skivor levainbrod (eller annat surdegsbréd)
« 2 kvistar timjan

« persilja, hackad

+ havssalt

«  svartpeppar

GOr sahar
Viktigt! Se till att kottet dr rumstempererat fare tillagning!

1. Borja med att salta och peppra entrecoten sa att smakerna tranger in i kottet.

2. Grilla eller stek bitarna till en innertemperatur pa 50 grader. Lat det sedan vila i folie tills du
skar upp det.

3. Grilla eller stek sedan brédet pa bada sidorna.

4. Sattihop mackorna: cirka 2 matskedar tartarsas pa varje. Skiva kottet och lagg en biff pa varje
brédskiva. Toppa med timjan, persilja och havssalt.

5. Servera garna med en gronsallad, garna innehallande sasongens grénsaker och med en
frasch och snabb dressing av lika delar rapsolja fran Segerstad och Paronbalsamico (du hittar

bade oljan och balsamicon i var gardsbutik).

6. Mums!



