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Saftig ryggbiff med goda tillbehor

Ja du laste ratt — saftig ryggbiff, kan det bli battre? Detta ar ett recept pa grillad ryggbiff, men den
gar precis lika bra att steka! Den serveras med massa gronsaker och ett sardellsmér, men sjalvklart
kan du vilja precis vilka tilloehor du vill! Receptet ar fran var favorit Lisa Lemke som hon gjort
tillsammans med Tommy Myllymaki — tva smalanningar!

4 portioner
Tillagningstid ca 1 timme

Ingredienser

« 600 g ryggbiff fran Hagshultskossorna
« 1 zucchini

« 3 gulatomater

+ 1r6d paprika

+ 1 knippe farsk rédiok

« 1 helvitlok

- olivolja

+ 1 kruka timjan

« 0,5 kruka salvia

« salt
« svartpeppar
« Krogartalg fran Hagshultskossorna Temperaturer fér ryggbiff

) o Rare (blodig): 48-50 grader
Sardellsmor o Mediumrare: 54-56 grader
« ca8sardellfiléeriolja o Medium: 58-60 grader
- 1309 0|i\ier urk.érrlade > Medium well: 65-67 grader
+0,5dIsma kaprisbar o Welldone:  70-72 grader
+ 200 g smor, rumstempererat

Gor sahar

Borja med att gora kryddsmoret till kdttet. Hacka sardellerna, oliverna och kaprisen i sa jamnstora
bitar som du kan. Blanda dem sedan med rumstempererat smor. Lagg det sedan pa ett bakplats-
papper och rulla som en smallkaramell/korv sa att du sedan kan skiva upp det. Lagg det i kylen eller
frysen tills det ar dags for servering.

Skar sedan gronsakerna i relativt jamstora bitar. Tomaterna delar du med fordel pa mitten. Blanda
dem med rikligt med olivolja, salt och peppar. Lagg allt pa en ldangpanna och riv over rikligt med
Krogartalg. Lat vitloksklyftorna ga med i ugnen med skalet pa.

Stek kottet till onskad innetemperatur, langst ner hittar du ungefarliga temperaturer for ryggbiff.
Krydda med salt och peppar.

Lat med fordel kottet vila till servering (ca. 10-15 minuter i bakplatspapper.)

Vitloksklyftorna mixar du sedan utan skal med en stavmixer tillsammans med salvia, timjan, salt och
peppar.

Skar upp kottet och servera med smoret och gronsakerna.

Njut!



