Kalvelever i marinade

 

120-170 g kalvelever i skiver

Marinade:

3 spsk soja

1 tsk orangeessens

3 spsk Sprite light

1 tsk spidskommen

1 fed hvidløg (presset)

lidt tabasco

lidt salt og peber

Bland alle ingredienserne til marinaden sammen. Hæld den over leveren og lad det stå og marinere i 3 timer.

Bønnesalat:

250 g friske bønner

3 tsk olivenolie

1 tsk Dijon sennep

1 fed presset hvidløg

salt og peber

50 g hakket rødløg

Kog bønnerne i vand ca. 5-6 min. Hæld vandet fra og lad den afkøle. Ryst olie, sennep, hvidløg, salt og peber sammen. Tilsæt de hakkede løg. Til sidst vendes

de kogte bønner i.

Lad salaten stå og trække i ca. 2 timer.

Grill leveren 2-3 min. på hver side og krydr med salt og peber.

Server bønnesalaten til.

Tip:

Hæld en god håndfuld hakket persille over leveren ved serveringen.

