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Biffsnadder med merbrad, sopp og
gronne bonner, servert med krydrede
poteter og chilibearnes
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Stekte poteter 1 Varm opp stekeovnen til 230 grader varmluft.
is—?gai(;:erf;t 2 Stekte poteter: Skyll og kutt potetene i bater, og fordel
paprikakrydder dem pa et stekebr'ett med' bakepapir. Veljld inn litt olje,' og
v4-1 pakke urtemiks stek potetbatene i ovnen i omtrent 25 minutter, eller til de
er gylne og lett spro.

Biffsnadder &l E s
1stk red paprika Biffsnadder: Skyll paprikaen og de grenne bennene.
150 g grenne benner Skrell leken og berst soppen fri for jord. Kutt paprikaen i
1stk redlok strimler, fiern endene pa bennene, kutt leken i skiver og
100 g aromasopp soppen i 4 bater.
300 g merbrad

. N Biffsnadder, fortsettelse: Varm opp en stor stekepanne
1Ch|||bearnes i til hoy varme, og haii litt olje. Krydre kjottet med salt og
;2:: pa::te bgarn: ssaus pepper. Stek kjottet i omtrent 2 minutter pa hver side, til

271 pakke srirachasaus det har fatt en stekeskorpe. Ha kjottet over pa en tallerken,

1 bakepapir (kan
sloyfes)

@ salt

1 pepper

@ olje

og la det hvile i 3 minutter. Stek grennsakene i 3-4 minutter
under omrering, og krydre med litt salt og pepper. Skjeer
kjottet i skiver, og vend skivene sammen med grennsakene
rett for servering.

Chilibearneés: Ha sauseni en liten kjele, og varm den opp
pa middels varme under omrering. Smak til med onsket
mengde av srirachaen.

Stekte poteter, fortsettelse: Ha det rokte
paprikakrydderet, urtemiksen og litt salt i en liten skal, og
krydre de ferdigstekte potetene med krydderrubben ved
servering.



