Grillet okseculotte med kartofler hvidløg peberfrugter og ostecreme 

fedenergi pct 40 pr 100 g 8. 

tilberedningstid ca 1,5 time til 6 personer 

1 culotte ca 1,2 kg. 

12 mellemstore kartofler 

Staniol 

1 helt hvidløg 

3 røde peberfrugter 

1 spsk olivenolie 

salt og peber 

1,5 dl fløde 13 

100 g blåskimmelost f.eks. danablou eller en sagablue 

Frisk kværnet hvid peber 

Tilbehør flutes 

Skrub kartoflerne rene og pak dem ind i stanniol. Læg pakkerne mellem de glødende kul. Bag dem i 45 til 60 minutter. Vend dem af og til. 

Del det hele hvidløg ud i fed. Skal ikke skrældes. Pak fedene ind i en staniolpakke og bag dem i 45 til 60 minutter. 

For at se skæreretningen på kødet. Put da en kødnål i den flade, spidse ende af stegen. Start med at skære fra den spidse ende. Steg culotten på grillen i ca 6 til 10 centimeters afstand fra kulene og vend den jævnligt. Bliver culotten for brun hæves grilristen og sænkes ved for lidt brunning. Kryder culotten med salt og peber efter brunningen. Ved brug af stegetermometer skal centrumteperaturen være 55 til 60 grader for rosa stegt og 60 til 65 for svagt rosa og 65 til 68 for gennemstegt. 

Uden stegetermometer er den gennemstegt på 45 minutter og formodent rosa efter en halv time. LAd stegen hvile i 20 minutter før den skæres. 

Peberfrugterne skæres i kvarte. Fjern kernerne og pensel frugtkødet med olivenolie. Peberfrugterne grille i 2 til 3 minutter på hver side. Krydres med slat og peber. 

Blåskimmelosten pureres med en ske mennem en sigte ned i en skål. Rør osten sammen med fløden til den er lind. Smag til med frisk kværnet peber. 
