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HAUGEN-GRUPPEN

Smoke chipotle steak (4 personer)

Preparation

Dela sotpotatisen i mindre bitar, lagg dem i en ugnsfast form,
pensla med rapsolja och baka dem mjuka. Potatisen kan
antingen bakas i grill, indirekt varme med locket pa eller i ugn, ca
20 minuter i 175 grader. Lagg smdr och vitlok i en liten kastrull.
Vat dem frasa pa lag varme under lock tills vitioken ar mjuk och
mosig, stall dem at sidan. Nar potatisen ar mjuk sa lagg deni en
bunke, sla i vitibken och smoéret. Mosa med en visp och ror i
mjolk till det far fin konsistens. Smaka av med salt och
svartpeppar.

Smaksatt biffarna med salt och svartpeppar och grilla dem pa
het grill. Mot slutet av grillningen sa pensla dem med BBQ-sas.
Fordela salladen pa tallrikar, lagg pa kottet och stomp. Servera
med en generds klick BBQ-sas.

Produkter
biffar av entrecbote eller ryggbiff 4 st
Sweet Baby Ray’s BBQ Sauce, valfri favorit 1dl
Salladsgronsaker
Stomp:
skalade sotpotatis 800 g
rapsolja 2 msk
smor 4 msk
skalade vitloksklyftor 10 st

varm mjolk 3dl




