Rødvinmarinet steak på grill 

Fedt energi pct 40 pr 100 g 6. 

Med vin smør og grønsags spyd 

4 personer 

4 steaks af ca 175 g 

Rødvinsmarinade 

2 dl rødvin 

3 kviste timian 

5 enebær 

10 peber korn 

1 fed hvidløg 

Vinsmør 

5 spsk indkogt rødvinsmarinade 

40 g smør og 1 bundt persille 

Til grilning 

1 til 2 spsk olie og slat 

Grønsagsspyd 

1,25 kg. nye kartofler 

250 g friske perleløg 

250 g sherrytomater  

1 spsk olivenolie 

salt og peber 

ca 12 grilspyd 

Tilbehør 

Flutes 

M

arinering 

6 timer før. Kog rødvin og kryderier i et par minutter. Afkøl marinaden helt. Kom de 4 steaks i en frysepose og hæld marinaden ned i posen. Pres luften ud af posen ved at suge den ud. Bund knude på posen. Læg posen i køleskab ca 6 timer. 

Vinsmør 

Lad smøret blive blødt. Si marinaden fra de 4 steaks over i en gryde. Kog det ind til ca 5 spsk. Afkøl marinaden. Pisk marinaden med smør og hakket persille. Form kugler af vinsmør og afkøl dem, så de er kolde ved serveringen. 

Grønsagsspyd 

Kog kartoflerne 20 minutter og pil dem. Pil perleløg og skyld sherrytomater. Stik kartofler, perleløg og tomater skiftevis på spydene. Pensel med olie og krydder med salt og peber. 

Gril spydene ca 5 til 7 minutter på hver side. 

Gril bøfferne ca 2 minutter på hver side afhængig af tykkelsen. Når der pipler lidt rød kødsaft op er steaken rød inden i. Er kødsaften klar er den gennemstegt. 
