Limousin Sensommersteaks

Til 4 porsjoner - arbeidstid: 15 min. - tilberedningstid: 20 min
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4 stk. á 180 – 200 g biffer av Limousin mørbrad 

400 g rucola-salat

12 stk plommer

125-150 g cheddar-ost

4 ss syltede jalapenos i skiver

12 stk. mellomstore poteter

4 ss balsamico

4 ss olivenolje

2 ss plommemarmelade

Salt, pepper

1. Grillen tennes ½ time før.  Risten pensles med litt olje. Bruk gjerne grillpanne.

2. Rucolaen skylles og avrennes.  Plommene halveres og stenene fjernes.  Osten skjæres i små terninger (ca. 1x1cm).  Rucolaen blandes med cheddarterninger, plommer og jalapenos.

3. Potetene vaskes og skjæres i 1 cm. skiver, vendes i litt olje og grilles møre ca. 12-15 minutter.

4. Biffene krydres med salt og pepper og grilles 4-5 minutter på hver side.  Biffene vendes, når kjøttsaften pipler opp - jo mer saft som pipler opp - jo mindre rød blir biffen innvendig. 

5. Dressing mikses av olivenolje, balsamico og plommemarmelade og vendes i salatblandingen.

Serveres straks til biffene.

Husk: 

Kjøtt av limousin trenger kortere steketid enn annet storfekjøtt

Flere oppskrifter på: www.limousin-unik.no 

