“Notera att ingrediel

® 30-40min 2 PORTIONER

Pannbiff med 16ksky, pressgurka,
rarOorda lingon och kokt potatis

Pressgurka

Gurka 1 st

® Vatten % dl

® Socker 2 msk

@ Attiksprit (12%0) 1 msk

Pannbiffar

® Mjolk Y2 dl
Strébrdd Y2 forp
Torkad timjan 1 tsk
® Salt Y. tsk
Notfars 250 g

® Smor 2 msk

Loksky

Gul 16k 1st

® Smor Y2 msk

® Socker Y2 tsk

® Vetemjél Y= msk

® Vatten 3 dl

©® Balsamvindger Y2 msk
Kinesisk soja 1tsk
0xbuljong Y2 forp

Till servering
Potatis 400 g
Bladpersilja 20 g
Rardrda lingon 100 g

Att ha hemma @
Attiksprit (1290),
Balsamvindger, Mjolk,
Salt, Smor, Socker,
Svartpeppar, Vatten,
Vetemjol

1. Koka potatis i ldttsaltat vatten.

2. Pressgurka: Skiva gurka tunt och léigg i en bunke.
Blanda med vatten, socker och dttiksprit.

3. Pannbiffar: Blanda mjélk, strébrdd, torkad timjan, salt,
lite nymald svartpeppar och nétfdrs i en bunke. Forma
farsen till 2 biffar. Hetta upp smér i en rymlig stekpanna.
Bryn biffarna ca 4 min per sida, tills de fatt fdrg. Lyft
over pé en tallrik. Spara stekpannan.

4. Loksky: Skiva gul 16k tunt. Hetta upp smér i den
anvinda stekpannan. Bryn lIoken med socker ca 3 min.
Pudra dver vetemjol. Vispa ner vatten, balsamvindger,
kinesisk soja och oxbuljong. Koka upp och sjud ca 6
min.

5. Ldgg tillbaka biffarna i stekpannan och sjud ca 5 min,
tills biffarna dr helt genomstekta.

6. Grovhacka bladpersilja. Toppa pannbiffarna med
persilja och servera med loksky, pressgurka, rarérda
lingon och nykokt potatis.



