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loes mere:

Bifteki med graesk salat og bagt
peberfrugtcreme

Kartofler
400 g kartofler, medium
1 fed hvidlag

Peberfrugtcreme

1 stk red peber

1 fed hvidlag

1 dl yoghurt naturel

Bifteki

Y2 pk bredbladet persille
1/2 stk citron

/> pose rasp

> dl letmaelk

1> tsk spidskommen

1> pose oregano

1 fed hvidlag

300 g hakket gris & kalv

Graesk salat

1 stk skoleagurk

1 stk tomat

2 stk redlag

12 pk bredbladet persille

35 g salatost i kryddermarinade
/2 stk citron

/> pose oregano

1> pose oliven

Det skal du selv have
olivenolie °

salt®

peber

olie®

b basisvare

. Teend ovnen og varm op til 200°C (Varmluft).

. Kartofler: Skaer kartofler i bdde. Laeg dem pa en

bageplade med bagepapir og vend med olivenolie,
presset hvidleg og salt. Bag i nederste del af ovnen ca.
20-25 min.

. Peberfrugtcreme: Halvér peberfrugt og fjern

kernehuset. Laeg peberfrugt og hvidleg med skal i et
ovnfast fad og bland med lidt olivenolie og salt. Steg i
den gverste del af ovnen ca. 15-20 min. til det foles
bladt.

. Bifteki: Skyl og hak alt persillen fint. Kom halvdelen i en

stor skal sammen med rasp, meaelk, spidskommen, torret
oregano, presset hvidleg og lidt salt. Riv citronskal fint
og kom i skalen sammen med kadet. Ror det godt
sammen og form til én bef pr. person. Varm lidt olie op
pa en stegepande og brun bafferne ca. 1 min. pa hver
side. Skru ned til middel varme og steg feerdig ca. 6 min.
ialt til de er helt gennemstegte.

. Graesk salat: Skyl agurk og tomat. Skaer agurk i tern og

tomat i tynde bade. Pil og skeer redlag i tynde skiver.
Kom alt i en salatskal og tilsaet resten af persillen og
salatost. Pres lidt citronsaft i olien fra osten, tilfoj
oregano og smag til med salt og friskkvaernet sort
peber. Haeld over salaten og top med oliven.

. Peberfrugtcreme, fortseettelse: Fjern skallen pa det

bagte hvidleg og kom det i en blendeskal sammen med
peberfrugt. Blend det med en stavblender. Bland
yoghurten i og smag til med salt og peber.

. Skeer resten af citronen i bade. Servér bifteki med

kartofler, graesk salat, bagt peberfrugtcreme og
citronbade



