Tykstegshef med neddepanade og cremet
salsa Italiano med basilikum

CONVENIENCE

Ingredienser Fremgangsmade

180 g tykstegsbof Fjern kernehusene fra den gule og ragde peberfrugt, og

75 g smgr skaer dem i tern. Skeer cherrytomaterne i bade, og udsten

100 g blandede ngdder (mandler, olivenene. Pil og snit bade redleget og det almindelige lag fint.
hasselngdder, valngdder)

Y bundt purleg Rer smarret bladt, hak ngdderne groft, og vend dem sammen
1 stk. log med smgrret. Tilseet finthakket purlgg — dette bliver din

10 stk. cherrytomater haddepanade.

1 stk. red peberfrugt Varm en pande op med lidt olie, og brun tykstegsbgffen af p&
1 stk. gul peberfrugt begge sider.

3 kviste frisk timian
Salsa

Bland peberfrugt, lag, cherrytomater og oliven med lidt olie,
salt og peber — dette udgaer den cremede salsa Italiano.

4 kviste frisk basilikum
50 g oliven
1 stk. radleg

Anretning

Leeg beffen midt i en alubakke. Fordel salsaen rundt om.
Top baffen med ngddepanade, og pynt med frisk timian og
basilikum.

Steg retten feerdig i en forvarmet ovn ved 180 °Ci 8-10
minutter — alt efter tykkelsen pa bgffen.




