Gravad biff med inlagd schalottenl6k, dragonkram, friterad kapris och krasse
Till 8 pers:

Gravad biff

400 g ryggbiff

1 vitloksklyfta

1 msk korianderfron

% dl farinsocker

2 msk grovt havssalt

1 % msk balsamvinager

% tsk krossade vitpepparkorn
1 krm nymald svartpeppar

Dragonkram

1agg

2 msk vitvinsvinager

1 msk dragon

1 tsk dijonsenap

1 tsk florsocker

Nagra droppar Worchestershiresas
3 dl rapsolja

% tsk salt

% krm vitpeppar

Inlagd schalottenl6k
5 schalottenlokar

% dl attiksprit

1 dl strosocker

1% dl vatten

Friterad kapris
% dl kapris
2 dl rapsolja

Tillbehor

1 gemsallad

1 msk olivolja

2 krm salt

1 krm nymald svartpeppar
% ask krasse

2 msk rostad 6k



GOr sa har:

1. Putsa kottet och lagg i en form. Pressa vitloken och torrosta koriandern i varm
stekpanna. Blanda ingredienserna till marinaden i en bunke. Hall éver kottet och
massera in. Tack med plastfolie och stall i kylen 3 dygn och vand kottet nagra ganger
per dag. Ta upp kottet ut marinaden, torka av. Linda in i plastfolie och lagg i frysen.

2. Blanda ingredienserna till dragonkramen utom oljan. Mixa och droppa samtidigt ner
oljan. Krydda med salt och peppar.

3. Skiva Ioken tunt. Koka upp ingredienserna till lagen och I3t svalna. Hall éver 16ken och
|3t std i kylen ca 12 timmar.

4. Ta ut biffen och lagg i kylen ca 2 timmar. Skiva tunt och lagg pa tallrikar.

5. Fritera kaprisen i 160 grader olja. Lat rinna av pa hushallspapper.

6. Lat deninlagda |6ken rinna av. Riv salladen i smabitar. Blanda med olja, salt och
peppar. Klipp krassen. Finhacka den rostade |6ken.

7. Lagg salladsblandningen pa biffen. Toppa med kapris, krasse, rostad |6k och nagra
klickar dragonkram.



