2 PORTIONER

Citron- och notfarsbiffar med sallad

och patatas bravas

Patatas bravas 1. Vdrm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).

Potatis 450

O >d 2. Patatas bravas: Skér potatis i smé tdrningar (ca 1x1.cm).

Bakplatspapper 1 st - s ) ; .

& olivolja ngg paen pldt med bakpla.tspopper. Blandg med lite
olivolja och salt. Rosta mitt i ugnen ca 20 min.

@ Salt

Vitlokscreme 3. Vitlﬁlgscremg: qundo mgtyoghurt med pressad vitlok
och lite salt i en liten skal.

Matyoghurt 1dl

Vitlok 'z klyfta 4. Tomatsds: Tarna tomat. Finhacka vitlék och

@ Salt bananschalottenldk. Hetta upp lite olivolja i en liten

. kastrull och frds tomat, vitlék och 16k ca 2 min. Tillsdtt

Tomatsas tomatpuré och paprikapulver, frds ytterligare 1 min.

Tomat 2 st Blanda ner salt, chili flakes, socker, spiskummin och

Vitlok 2 klyftor vatten. Lat sjuda pa lag véirme 15 min. Smaka av med

Bananschalottenldk 1 st lite salt.

Paprikapulver 2 tsk

Chili flakes 1krm
Spiskummin 2 krm
= Olivolja

2 Tomatpuré 2 msk
@ Salt1krm

2 Socker % tsk

@ Vatten Y2 dl

Citron- & notfirshiffar
Citron %2 st

Notfars 250 g

Vitlok 1 klyfta

2 Strobrod Ya di

@ Mjélk vz dl

@ Salt %2 tsk

@ Olivolja

Sallad
Méchesallad 30 g
Citron %2 st

> Salt

2 Svartpeppar

5. Citron- och nétfdrsbiffar: Skolj citronen i ljummet vatten
och finriv skalet. Blanda strébréd och mjélk i en bunke.
Blanda ner nétfdrs, pressad vitlok, salt och citronskal.
Forma féirsen till 4 biffar. Hetta upp lite olivoljai en
stekpanna och stek biffarna ca 5 min per sida, tills
biffarna dr helt genomstekta (innertemp 72°C). Stek
den ena citronhalvan med snittytan neddt ca 3 min
(anvands till salladen).

6. Sallad: Ldgg upp méchesallad pa en tallrik. Blanda med
pressad saft fran den stekta citronen, lite salt och
nymald svartpeppar.

7. Klyfta resten av citronen. Blanda ihop den rostade
potatisen med tomatsds och smaka av med lite salt.
Servera med citron- och nétfdrshiffar, vitlokscréme,
sallad och citronklyfta.



