Grillad luffarbiff (Flat Iron Steak]

Kock: Per Morberg Tid: 60 min Portioner: 4

Luffarbiff ar en styckningsdetalj som sitter pa bogbladet och enligt ménga det méraste
kottet efter oxfilén.

OBS! Om du anvander koncentrerad fond pé flaska istdllet fér hemgjord fond maste du
spd ut och smaka dig fram, annars blir det for salt!

INGREDIENSER

800 g luffarbiff

3 msk olivolja
VITLOKSSMOR
100 g smor

4 st vitloksklyftor
1 msk salt

1 msk peppar

1 st citron

SKYSAS

2 st schalottenlokar



2 msk smor
1 dl rédvin
4 dl kalvfond

1 msk salt
1 msk vitpeppar

TILL SERVERING
1 pase morotter

1 pése rédbetor

1 st purjoldk

1 knippe graslok

Gnid in kattet med olivoljan och salta och peppra ordentligt.
Om du inte har méjlighet att grilla gér det lika bra i panna pa medelvarme i
324 minuter pd bagge sidor, eller tills kttet har en temperatur pé& runt 58262

grader beroende pé hur pass rott katt man vill ha.

Lat luffarbiffen vila i 10 minuter innan den skars upp i tunna skivor och
serveras fillsammans med vitldkssméret, skysasen och kokta sommarprimérer.

Vitlokssmér: Blanda alla ingredienser i en bunke och l&t sméret sté framme sé
att det latt smalter nar det laggs pa kottet.
Skysés: Hacka schalottenldken och fras den mijuk i smoret i en kastrull.

Tillsatt vinet och fonden och koka upp.

Lat sasen koka i nédgra minuter och smaka sedan av med salt och peppar.



