Ft: Holggr Edsti’)
Grillad Biff med Rodloksmarmelad och Adelostsmor
Ingredienser 4 personer

600 g utskuren biff, i skivor

2 krm svartpeppar, grovmalen
1 tsk salt

0,5 msk olivolja

Roédloksmarmelad:

3 st rodlokar

1 msk olivolja

3 msk rodvinsvinager
2 msk rasocker

2 st fikon, torkade

Adelostsmor:
100 g adelost, Kvibille special

50¢g smor
Getostsmor:

100 g getost, utan kant
50¢g smor

1 msk rosmarin, farsk och grovhackad

Potatissallad med rostade valnotter:

700 g potatis, garna sma
50¢g valnoétter

2 tsk balsamvinager
0,5 st lime, pressad

2 krm salt

1 krm svartpeppar

2 msk olivolja

1 dl graslok, grovt hackad
50¢ rucolasallad, i kruka



Tillagning: Grillad Biff med Rédloksmarmelad och Adelostsmér
1. Ta fram koétt, smor och ost sa det hinner bli tempererat.

2. Lokmarmelad: Skala och skiva I6ken. Fras den pa medelvarme i olivolja ca 10 min,
ror da och da. Tillsatt vindger och rasocker. Koka samman nagra minuter. Skar fikon
i strimlor och tillsatt dem mot slutet. Spad eventuellt med nagra msk vatten om det
verkar torrt.

3. Ostsmér: Blanda samman ost och smdr till bada eller valj ett. Forma till rullar kla in
dem i folie och lagg kallt. Stré rosmarin runt getostsméret innan det rullas in i folie.

4. Potatissallad: Skrubba potatisen val med rotborste eller skala. Halvera dem. Koka
dem mjuka i lattsaltat vatten ca 10 min hall av potatisvattnet och lat potatisen svalna
nagot. Rosta under tiden valnétter pa medelvarme 5-10 min i en torr stekpanna.

5. Blanda samman vinager, limesaft, salt och peppar i en stor skal. Vispa ner
olivoljan. Blanda dressingen med den kokta potatisen, valnotter, graslok och rucola.

6. Grilla biffarna hastigt pa het gléd 1-2 min per sida. Servera direkt med skivat
ostsmor, rodidksmarmelad och potatissallad.
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