Betygsdtt din rdtt och las mer:

Dragonbiffar med svampsas,
fankalssallad och rostad potatis

Rostad potatis

Potatis 400 g
® Bokplatspapper 1st

Svampsds
Champinjoner 125 g
Bananschalottenlok 1 st
Vitlok 1 klyfta

® Vetemjol 1tsk

® Vatten 2 dl

® Balsamvindger 1 msk
Kycklingbuljong ¥ péise
® Socker 1tsk

Kinesisk soja 2 tsk

Dragonbiffar
Strébrod Y2 forp

® Mjolk 2 dl

Torkad dragon 1% tsk
Dijonsenap 1 msk

® Salt 2 tsk
Notfars 250 g

Finkdlssallad

Féinkal 1st

Rott dpple 1st

® Vitvinsvindger 2 tsk

Att ha hemma @
Bakplatspapper,
Balsamvindiger, Mjolk,
Olivolja, Salt, Socker,
Svartpeppar, Vatten,
Vetemijdl, Vitvinsvindger

1. Vdrm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).

2.Rostad potatis: Halvera potatis. Ligg pa en ugnsplat
med bakplatspapper och blanda med lite olivolja, salt
och nymald svartpeppar. Rosta mitt i ugnen ca 25 min,
tills potatisen &r mjuk och fdtt fin farg.

3. Svampsds: Kvarta champinjoner. Hacka schalottenlok.
Hetta upp lite olivolja i en stekpanna och stek svampen
ca 2 min. Tillséitt I16ken och pressad vitlék, stek
ytterligare ca 1 min. Ldgg éver svampen i en kastrull.
Pudra éver vetemjol och rér om. Spara stekpannan.

4.Blanda ner vatten (lite i taget), balsamvindger,
kycklingbuljong, socker och kinesisk soja. Koka upp och
sjud ca 5 min.

5. Dragonbiffar: Blanda strébrdd, mjélk, torkad dragon,
dijonsenap, salt och nymald svartpeppar i en bunke.
Blanda ner nétfdrs och forma till 4 mindre biffar. Hetta
upp lite olivolja i den anvdnda stekpannan och stek
farsbiffarna ca 2 min per sida.

6.Sla 6ver svampsdsen éver biffarna. Tack med lock och
sjud ca 5 min, tills biffarna @r helt genomstekt.

7. Féinkdlssallad: Hyvla fankal tunt. Strimla dpple. Ldgg allt
i en salladskal. Blanda med vitvinsvinéiger och lite
flingsalt.

8. Servera dragonbiffar med svampsas, fénkalssallad och
rostad potatis.
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