2 PORTIONER

® 20-30min

Pannbiff med 16k, graddsas och kokt

potatis

Pannbiffar med lok
Gul 6k 2 st
No6tfirs 250 g
Strobrod Y. forp
Mjolk Y2 dl

® Salt % tsk

® Socker 2 krm
® Vatten 2 msk

Griddsds

® Vetemjol % msk
Mjolk 2 di
Vispgrédde Y2 dI
Oxbuljong Y2 forp
Kinesisk soja 1tsk

Sallad

Snackgurka 1 st
Mixsallad 50 g
® Vitvinsvindger Y2 msk

Tillbehor
Smdpotatis 400 g

Att ha hemma @
Olivolja, Olja, Salt, Smar,
Socker, Svartpeppar,
Vatten, Vetemjol,
Vitvinsvindger

1. Koka smapotatis mjuk i Ittsaltat vatten.

2. Pannbiffar med lok: Ldgg notfiirs i en bunke. Blanda med
strobréd, mjolk, salt och lite nymald svartpeppar. Forma
till 2 biffar. Skiva gul 16k tunt.

3. Hetta upp lite neutral olja i en stekpanna. Stek biffarna
ca 2 min per sida. Lagg ner l6ken och krydda med
socker. Stek pannbiffar och 16k ytterligare ca 8 min, tills
biffarna dr helt genomstekta. Tillsatt vatten efter halva
tillagningstiden.

4.Griddsas: Hetta upp lite smér i en liten kastrull. Pudra
over vetemjol. Vispa ner mjélk, vispgrdadde, oxbuljong
och kinesisk soja. Sjud ca 4 min. Smaka av med lite
nymald svartpeppar.

5. Sallad: Tdrna snackgurka och lagg i en skal tillsammans
med mixsallad. Blanda med olivolja, vitvinsvindger, lite
salt och nymald svartpeppar.

6. Servera pannbiffar med stekt I8k, gréiddsas, kokt
potatis och sallad.



