Haranfileeta ja vihreaa kastiketta

Ulkofileen kanssa tarjotaan pikanttia vihredd kastiketta, jonka
valmistusaineet ovat salottisipuli, kesakurpitsa, kaprikset ja basilika

Valmistelut: 15 minuuttia
Kypsyminen: 20 minuuttia

4 annosta

3 kgin pala hdrdn ulkofileetd

vastajauhettua mustapippuria

60 g salottisipulia hienoksi silputtuna

2 pientd kesdkurpitsaa
raastettuna

11l kylmdpuristettua oliiviol jyd

3 tl etikkaan sdilottyjd kapriksia
hienonnettuna

muutama tuore basilikanlehti silputtuna

ripaus suolaa

1. Poista kalvot fileestd- Taputtele liha kuivaksi talouspaperilla.
Hiero mustapippuri lihan pintaan.

2. Hauduta salottisipuli silppua 3 rkl:ssa vettd kasarissa. Kun
sipuli haihtunut, sekoita joukkoon raastetut kesdakurpitsat ja
oljy. Anna kasvisten hautua 6 -7 minuuttia. Sekoittele niitd
tiuhaan ja kostuta tarvittaessa vesitilkalla.

3. Soseuta haudutetut kaprikset ja basilika silppu soseeseen.
Pippuroi kastike maun mukaan.

4. Kuumenna grilli hyvin kuumaksi. Grillaa fileetd mahdollisimman




korkeassa lammaossd 30 sekuntia. Kadnna filee ympdri ja
grillaa myas toiselta puolelta.

. Sdddd lampdtila alhaisemmaksi ja paahda vield 10-12
minuuttia sen mukaan, kuinka kypsdd haluat lihan olevan.
Kdannd filee vahintddn kahteen kertaan kahteen kertaan
paahtamisen aikana. Ripottele kypsdan pintaan hieman suolaa.’
. Nosta filee ldmmitetylle vadille ja anna sen levdahtdd muutama
minuutti kuumassa uunissa. Leikkaa filee ohuiksi viipaleiksi.

. Jaa fileeviipaleet 4 lautaselle. Lusikoi lihan viereen vihredd
kastiketta tai aseta fileeviipaleet ldmmitetylle tarjoiluvadille
ja tarjoa kastike erikseen. Tarjoa ruoka mahdollisimman
kuumana.




