Favoritt fra restaurant The Edge

Limousin biffsalat
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med parmesan, pinjekjerner, urtedressing
10 personer

500 g limousin ytrefilet

Ruccolasalat

Pinjekjerner

Parmesanost

Olje

Frisk basilikum

Bifftomater

Agurk
Paprika

Oliven

Tilberedning:

Brun ytrefileten lett i en panne. Sett den i form i forvarmet ovn på 170°. Bruk steketermometer. Ved 55° kjernetemperatur er fileten middels stekt. Avkjøl fileten og sett i kjøleskap. Den skjæres i tynne skiver, og danderes på toppen av salaten.
Dressingen:

Hakk litt frisk basilikum og ha i en blender sammen med litt salt og pepper. Hell i ønsket kvantum med olivenolje, og kjør blenderen til en jevn, tynn masse. Resten av dressingen kan oppbevares i kjøleskap til senere bruk.
Salaten:
Her kan en velge sin favorittsalat. Ruccolasalaten legges i en dyp tallerken gjerne sammen med annen type salat og rødbetblader. Pynt med tomatbåter, agurkskiver, oliven oa.

Plasser tre skiver med ytrefilet sammen med samme antall tynne skiver av parmesanost. Hell over dressingen.

Smakelig sommermåltid!

Flere oppskrifter: www.limousin-unik.no
