GRILLAD BIFF med honungs-
glacerad rotselleri och ruccolasas |

En ratt dar beska, sotma
och salta lyfter det grillade
kottet. Rotsellerin far en
karamelliserad yta av
honung, och ruccolasasen
adderar pepprig fraschor.

Ingredienser
4 PORTIONER
TID: ca 40 minuter

400 g rotselleri

2 msk smor

3 msk honung

2 dl farsk ruccola

1 dl olivolja

1 vitloksklyfta

8 st padrones

600 g biff (ryggbiff eller
entrecbte)

Salt, nymald svartpeppar
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1. Koka rotselleritarningarna i saltat vatten tills de ar nastan mjuka,

ca 10 min. Hall av. Fras rotsellerin gyllene i smor och honung tills
den fatt fin farg. Hall varmt.

2. Mixa ruccola med olivolja, pressad vitlok och honung till en gron sas.
Smaka av med salt och peppar. Hetta upp 1 msk olja i en stekpanna och
grilla padrones pa hog varme tills de fatt farg och borjat svartna latt.

3. Grilla biffen 2—3 min/sida eller tills dnskad stekgrad. Lat vila 5 min.

Skiva kottet och servera med honungsglacerad rotselleri,

padrones och ruccolasas.
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