Biff med sallad och rod het potatis

Ingredienser 4 personer

600 g biff, i skivor

1 st rosmarinkvist

1 msk slatbladig persilja, grovhackad
2 msk olivolja

2 krm svartpeppar, grovmald

1,5 tsk salt

1 kg potatis, sma

0,5 msk olivolja

1 tsk rod chili, torkad och grovmald
1 tsk gourmetsalt

Dressing:

1 msk citronsaft, pressad

1 tsk balsamvinéger, giarna lagrad

2 krm salt

0,5 krm svartpeppar

4 msk olivolja

1 st schalottenlok, finhackad
Sallad:

200 g farsk sparris

11 blandad sallad, t ex rucola, frisée, rosé, eklov

200 g korsbérstomater



Tillagning: Biff med sallad och réd het potatis

En Iatt och lite varlig ratt med biff. Grillpanna ger en harlig smak pa bade koétt och sparris.
Har du orter over, str6 dem da 6ver salladen.

1. Grovhacka rosmarin och persilja. Hall olivoljan 6ver koéttet. Stré 6rterna dver kottet och
vand ett par ganger sa att orterna fordelas jamnt. Lat sta minst 20 min.

2. Satt ugnen pa 225°. Tvatta potatisen och halvera den. Lagg den i en oljad langpanna. Ror
om och strd dver rod chili och gourmetsalt. Ugnsbaka potatisen i mitten av ugnen 20 -25 min.

3. Forvall sparrisen till salladen ca 1 min i lattsaltat, kokande vatten. Ar sparrisen av den
riktigt tunna, fina sorten racker det med halva tiden. Skdélj den hastigt i kallt vatten. Hetta upp
en grillpanna och grilla sparrisen 4-6 min. Tack med folie och stall at sidan.

4. Gor dressingen: Blanda citronsaft, vinager, salt och peppar, hall i oljan under vispning.
Tillsatt finhackad schalottenldk.

5. Hetta upp grillpannan. Salta, peppra och grilla kéttet ca 2 min per sida, tack med folie och
1t vila 10 min. Fordela sallad, tomater och sparris pa serveringsfat eller tallrikar. Vispa ner
kottsaften fran biffarna i dressingen. Skar upp kottet och lagg det dver salladen. Droppa
dressing dver kott och sallad, servera med het potatis.
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