Spicy biffsalat med
granateplekjerner

Det er tirsdag, det er november, det er mgrkt, men det plager
ikke meg. Jeg drikker te (igjen), kjenner meg sgvnig og gleder
meg til & legge meg om ikke sa altfor lenge. Det har blitt mye
baking pa bloggen i det siste. Baking er bra, men det kan jo
vere noen der ute som trenger litt middagsinspirasjon ogsa?
(Man can not live on bread alone). Hovedgrunnen til at jeg
ikke skriver sa mange middagsinnlegg er at det er vanskelig a
ta gode bilder uten dagslys. Dermed er det kun i helgene at
jeg er hjemme uten at det er mgrkt og det fgles ikke helt
riktig @ hverken lage eller spise middag kl to pa en lgrdag.
Bra bilder eller ikke, 1 kveld ble det endelig et
middagsinnlegg fra Bollefrua. Hope you 1like it! I did.

Biffsalat i dunkel belysning:

(til en sulten fotograf)
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Blandet salat, ferdig vasket

5 cherrytomater, delt i to

0,25 agurk, skrap ut froene og skjer i halvmaner

Segmenter av 0,25 rod grapefrukt (kan erstattes med appelsin)
Kjerner fra ca 0,25 granateple

En handfull peangtter eller cashewngtter

150-200 gram biffkjott, jeg stekte en tynn ytrefilet av okse
raskt pa begge sider i smgr i en varm panne, for jeg la til
hviling (streg over litt salt og nykvernet pepper)

Dressing:

0,25 dl soyasaus

0,25 dl fish sauce

saft av ca 0,5 lime (smak deg frem)
0,5 ts sukker (smak deg frem)

0,25 chilli, finhakket

0,5-1 hvitlegksfedd, finhakket.

Bland alle ingredienser til dressingen fgrst, smak deg frem
til en perfekt balanse. Legg sa opp grennsaker/frukt pa en
tallerken, skjer opp kjgtt og ha ngtter og litt dressing over.
Spis!
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