Timjankryddade farsbiffar med
ratatouille och chévrecréeme

Chévrecréme 1. Vdrm ugnen till 200°C (varmluft) eller 225°C (vanlig).

2hi1vj§|f ? ngsk 2. Qhévrecréme: Ldgg rumstempererad chévre i en skdl

® Salt1krm tillsammans med mjélk. Mosa ihop allt med en gaffel.
Smaka av med salt och nymald svartpeppar. Stdll at

Potatis sidan till servering.

l:Otggsp‘;'gtggqpp — 3. Potatis: Skér potatis i tdrningar, ca 2x2 cm. Ldgg pd en
ugnsplat med bakplétspapper. Blanda med olivolja, salt

Timjankryddade och nymald svartpeppar. Rosta mitt i ugnen ca 15 min,

firshiffar tills potatisen fatt fin féirg.

Strobrdd ¥ forp 4.Timjankryddade farsbiffar: Blanda strobrod, salt, mjolk

© Salt %2 tsk och digg i en bunke. Blanda ner nétfrs, pressad vitlok,

© Mjolk Y2 di torkad timjan och nymald svartpeppar i bunken. Forma

® Aggist féirsen till tva biffar och stek i en stekpanna med olja ca

Notfars 250 g 2 min per sida. Lagg éver biffarna i en ugnsform och

Torkad timjan 1 tsk tillaga klart mitt i ugnen ca 10 min, tills biffarna dr helt

Vitlok 1 klyfta genomsteka.

Ratatouille 5. Ratatouille: Skr zucchini och rod paprika i mindre

Zucchini1st bitar. Hetta upp olivolja i en stekpanna. Fréis zucchini,

Rod paprika 1st paprika och pressad vitlok ca 3 min. Tillsdtt tomatpuré,

Vitlok 1klyfta chili flakes (efter egen smak), torkad timjan, salt och

Torkad timjan 1tsk nymald svartpeppar. Blanda runt ordentligt. Tillséitt

Tomatpure 1 forp vatten och It sjuda ca 5 min. Smaka eventuellt av med

® Vatten2dl salt och nymald svartpeppar.

Chili flakes "2-1tsk

® Salt1krm 6. Servera kattfdrsbiffar med potatis, ratatouille och
chévrecréme.

Att ha hemma @

Agg, Bakpldatspapper,

Mjélk, Olivolja, Salt,

Svartpeppar, Vatten
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