600 G
OoKsSeMm@raerab
eLLer mor
TYKSTEGFILET

:
KeempPeHanbDFU
LD Friske
KrypbDerurrter
arF aLT, Hvab bu

Kan uibe: Timian,

BrebBLabeT
PersitLe,
rosmarin,
salLvie mynre,
Karvel,
ROrianper.

3 FeD RNusTe
HVIDLOG

REVET SKalLaE i
LIMerFruGT OG
sarFTen arF ben
HaLve

SaLT OG PeBer
12 BL
oLllivenoule

MarinereT OG GriLLeT OKseMm@rBrab Pa saLaT - 4 personer

BLaND Marinapen oG Haelb ben
OG K@DET | en FryserPLasTIKPOSE.
KNuDe Pa OG | KoLeskaB MINDST 2
TIMer, men cerne orP TIL eT D@GN.

GriLLes erFTer TYRKReLSse, eFTer
HVOr rob man gnsKker oG eFTer
HVILReN TYPe GriLL man synes om.
Ca.10-15 min vebD INDIreKkTe
weBervarme eLLer 15-20 min Pa
aBen GriLL, HVYOr man skaL HUsKe
aT venbe KDeT OFTe.

TIL Denne reT Ger SIG BEDST, HVIS
K@DeT er reT roDT, saban uLDT
"carPaccloaGTIGT”

K@DeT HVILer | 15-20 MiN, (IKKe
TILDEEKKET, FOr sa sTeGer pbeT
Bare viDere) sa KebsarFTen Buiver
INDe | K@DEeT, NAar man sKaarer peT
| TYUNDE SKIVer OG PLacerer peT
TILFE2LDIGT Pa en GOD BUND arF
BLaNDeDe saLaTter meb bampPeDe
-Gerne KoLbe- GronTsaGer.

BruG resten arF marinaben som
DressinG.



