Grillade notfarsbiffar Provencale
med getostcreme och ugnsrostade

rotfrukter

Notfiirshiffar 1. Vill du grilla, tand grillen! Varm ugnen till 225°C

Notfirs 250 g (varmluft) eller 250°C (vanlig).

Torkad timjan ¥z tsk . . .

Torkad salvia ¥ tsk 2. Forberedelser: Skala morétter och palsternacka, skdr i

& Aggulaist mindre bitar. Halvera smdpotatis.

2 St.f.?"bf,‘jd 2l 3. Nétférsbiffar: Blanda dggula, strébréd och mjélk i en
Mjolk vz di bunke. Tillsdtt notfdrs, pressad vitlék, torkad timjan,

@ Vitlok %21 klyfta torkad salvig, salt och lite nymald svartpeppar. Blanda

@ Salt %2 tsk vil och 14t vila minst 5 min. Forma till 4 mindre biffar.
@ Svartpeppar

4.Ugnsrostade rotfrukter: Ldgg smdpotatis, morot och

Ugnsrostade rotfrukter palsternacka pa en ugnspldt med bakpldtspapper.

Mordtter 300 g Blanda med lite olivolja, flytande honung, torkad timjan,

Palsternacka 1st salt och lite nymald svartpeppar. Rosta i évre delen av

Smadpotatis 450 g ugnen ca 22 min.

Torkad timjan ¥z tsk

Babyspenat 30 g 5. Getostereme: Mosa getost tillsammans med flytande

& Bakplatspapper honung i en liten skadl. Blanda ner matyoghurt, lite i

@ Olivolja taget. Smaka av med lite salt och nymald svartpeppar.
1

tﬁnglytunde fonung % 6. Nétférsbiffar: Grilla biffarna pa medelvarme (eller stek i

o Salt % tsk en stekpanna med lite olivolja) ca 4 min per sida, tills de

@ Svartpeppar ar helt genomstekta (innertemp 72°C).

7. Servera notfarsbiffar Provengale med ugnsrostade
rotfrukter och en klick getostcreme. Toppa med
babyspenat.

Getostcreme

Getost 50 g
Matyoghurt 1dI

@ Flytande honung 1%
tsk

@ Salt

2 Svartpeppar
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