Hjortfarsbiffar med
jordartskockspuré, pressgurka och
timjansmorsas

Pressgurka
® Socker 2 msk

© Attiksprit (120/0) 1 msk

® Vatten 3 msk
Gurka 1st

Jordirtskockspuré
Mospotatis 450 g
Jorddrtskocka 250 g
Mjolk 1Y dl

Hjortfiirshiffar
Timjan 5 g
Strébrod Y2 forp
Mjolk Y2 dI

® Agg1st

® Salt Y2 tsk
Hjortfdrs 250 g

Timjansmorsds

©® Vetemjol 2 tsk
® Vatten 2 dI
Kinesisk soja 1tsk
Oxbuljong Y2 forp
Timjan5g

® Smor 2 msk

Att ha hemma @

Agg, Attiksprit (12%0),
Olja, Salt, Smér, Smor*,
Socker, Svartpeppar,
Vatten, Vetemjol

1. vVarm ugnen till 175°C (varmluft) eller 200°C (vanlig).

2. Pressgurka: Blanda socker, dttiksprit och vattenien
bunke. Ror sd att sockret ldser sig. Hyvla tunna skivor
av gurka med en osthyvel eller skdr tunna skivor med
en kniv. Blanda ner i bunken. Lat dra minst 15 min.

3. Jordéirtskockspuré: Skala och koka jordértskocka och
mospotatis mjuk i ldttsaltat vatten.

4. Hjortférsbiffar: Repa farsk timjan genom att dra av
bladen fréin stammen. Lagg i en bunke tillsammans med
strobrdd, mjolk, égg, salt och nymald svartpeppar.
Blanda ner hjortfdrs och forma fdrsen till 2 biffar. Hetta
upp neutral olja i en stekpanna och stek biffarna ca 2
min per sida. Lagg 6ver biffarna i en ugnsform, men lat
stekpannan std till timjansmérsasen. Tillaga klart
biffarna mitt i ugnen ca 15 min, tills de dr helt
genomstekta.

5. Timjansmorsds: Tillsétt en klick smor till stekpannan
som biffarna stektes i. Blanda ner vetemjél och tillsétt
sedan vatten, kinesisk soja och oxbuljong. Lét sjuda ca
4 min. Repa timjan. Hall 6ver sésen i en mixerbehdllare.
Tillsditt 2 msk smér och féirsk timjan, mixa sdsen slét
med stavmixer.

6. Jorddrtskockspuré: Virm mjolk och en klick smor i en
kastrull. Héll bort vattnet fran potatiskoket. Mosa
potatis och jorddrtskocka med en elvisp eller
potatisstét och tillsdtt mjélkblandningen. Vispa till ett
mos. Smaka av med lite salt och nymald svartpeppar.

7. Servera hjortfdrshiffar med potatis- och
jorddrtskockspure, timjansmorsds och pressgurka.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivAanligt alternativ
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