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Steaks med græske kartofler, tomatsalat og tzatziki
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Dato:
19-03-2011
Hovedingredienser
· 5 steaks af kalvefilet (ca. 250 g/stk)
· Pakke kryddersmør
· Oliven til pynt
· Frisk basilikum til pynt
· Rosmarin
· Salt
· Peber
Græske kartofler
· 6-7 store bagekartofler
· Olivenolie
· Frisk rosmarin
· Groft/flagesalt
Græsk tomatsalat
· 6 friske og store tomater

· Græsk fetaost

· Frisk oregano

· Lidt olivenolie
Tzatziki
· 2 potionsbægre græsk yoghurt
· 2-3 agurker
· 3-4 fed hvidløg
· Salt

· Citronpeber

Tilberedning

Skær bagekartoflerne til kartoffelbåde og læg dem i en gryde med koldt vand – som herefter bringes til kogepunktet. Derefter slukkes for gryden, og kartoflerne står i vandet i 5 minutter. Nu hældes de i en sigte og skylles med koldt vand, til de er blevet næste afkølede. Kartoffelbådene tørres nu, enten i et rent viskestykke eller i køkkenrulle, så alt vandet tørres af. Det gør at de nemmere bliver sprøde på grillen. Kartoflerne hældes i en foliebakke og  blandes med nogle spsk olivenolie, og drysses med rosmarin og salt. Bages i indirekte varme på grillen i ca. 30-40 minutter alt efter størrelsen, og vendes nogle gange undervejs.
Skær tomaterne i skiver og læg dem i et fad. Skær fetaen i tern og læg dem ovenpå tomaterne. Hæld lidt olivenolie over og drys med lidt friskhakket oregano.
Skræl agurkerne . Skær dem igennem på langs og tag ”kernerne” ud. Riv agurkerne på den grove side af rivejernet. Drys de revne agurker med groft salt og pak dem ind i et rent viskestykke. Lad dem ligge i ca. 15 min., så saltet trækker vandet ud af dem. Kom agurkerne i en sigte og skyl saltet af med koldt vand. Tør igen i et nyt og rent viskestykke. Vend de revne og tørrede agurker i den græske yoghurt med de pressede hvidløg og stil tzatzikien koldt indtil den serveres.
Krydder bøfferne med salt, peber og rosmarin på begge sider og steg dem ca. 2 min. på hver side (afhængigt af tykkelse) over direkte varme på grillen. Lad dem hvile ca. 1-2 min. inden servering. Pynt med en skive kryddersmør, oliven  og frisk basilikum.
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