Naudan kuvepihvi eli flank steak on mainio grilliruoka.

Kokeile vaihteeksi kiepauttaa kuve rullalle taytteen kera.
Pihvikarjaliiton Kokkaa koko komeus —ruokaketjuhankkeessa
julkaistun ohjeen on laatinut Chef Markku Luola.
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0,6 kg pihvikarjan kuvetta
eli flank steak '
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Ota liha huoneenlamp66n tuntia ennen valmistusta.
Leikkaa teravalla veitsella kuve vaakatasossa pitkda sivua
pitkin auki kirjaksi. Nuiji tasaiseksi levyksi, suolaa ja
pippuroi sisapinta.

Valmista tayte: huuhtele pinaatti kylmalla vedella ja laita
kiehuvaan veteen pariksi minuutiksi. Purista pinaatista liika
neste, sekoita se juustoraasteen, korppujauhon, basilikan

ja rypsidljyn kanssa sauvasekoittimella tasaiseksi tahnaksi. = - 3 e e
Levitd tayte kuvelevyn puoleen viliin ja rullaa kuve === !'ne onne“unﬁ“ p
pituussuunnassa tiukasti. Sido paistinarulla rulla tasaiseksi ; % dl rypsioljya™

paketiksi. Paista rullaan pannulla voi-rypsi6ljyseoksessa 5’ Paistonarua rullan
rt{s:kea pir.\.ta, fiitré u.L.mi.vuoI.<a.an ja k.aada paist?rasva sitomiseen
paalle. Tyonna lampdmittari lihaan ja kypsenna 120- S
asteisessa uunissa, kunnes sisdalampdtila on 55 astetta, rk e
jolloin liha jaa punertavaksi. Anna rullan vetaytya folioon ‘ '
kaarittyna 5-10 minuuttia ennen viipalointia. Voit myos
kypsentaa rullan grillissa valilla kdannellen.
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