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Grillad biff pa salladsbadd
Ingredienser 4 personer

1 st entrecote, tjock skiva valhangd
0,5tsk  salt

1 msk olivolja

10 st salladslokar

Dressing

0,5 msk rddvinsvinager

1 msk mangobalsamvinager, eller annan fruktvinager
0,5 msk soja, japansk

0,5tsk  kalvfond, konc

2 msk vatten

4 msk olivolja

1 st vitldksklyfta, liten, skalad och pressad
Sallad

1 st romansalladshuvud

300 g korsbarstomater, i flera farger

2 st dragonkvistar, farska

0,5 st rodlok, liten

2 st avokador, mogna

1 tsk flingsalt
1 krm svartpeppar, nymald



Tillagning: Grillad biff pa salladsbadd

Har du mojlighet att bestalla kott i en riktigt bra manuell kottdisk ar det val vart
besvaret och pengarna. Bestall entrecéte eller biff med insprangt fett — det smalter ut
nar det grillas och goér koéttet saftigt och gott.

1. Dressing: Lagg alla ingredienser i en skal med hdga kanter och kor sasen fluffig
med mixerstav. Lat dressingen sta kallt till servering.

2. Pensla lite olja pa det rumstempererade kottet. Salta. Grilla kéttet runt om, anvand
garna en termometer. Vid 55° ar kottet fardigt, det tar ca 20—25 min.
Lat kottet vila ca 10 min.

3. Ansa salladsloken och grilla runt om ca 3 min.

4. Skolj, torka och strimla salladen. Skar tomaterna i bitar. Repa dragonkvisten.
Skala och skiva rddldken tunt. Dela, skala, kdrna ur avokadon och skar den i mindre
bitar strax fore servering.

5. Blanda och lagg upp salladen och salladsloken pa 4 tallrikar. Skiva kéttet tunt och
lagg ovanpa. Ringla dver dressingen och stro éver flingsalt och lite nymald
svartpeppar.
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