Notera att ingr d

2 PORTIONER

Vasterbottensfylld pannbiff med
fankalsbraserad 16k och
jordartskocksstomp

Pannbiff

NGtférs 250 g

Riven Vésterbottensost
504

@ Strobrod ¥ dl

@ Mjolk % dI

& Aggula1st

@ Salt 2 krm

@ Svartpeppar

@ Smér

Fiinkdlsbriiserad lok
Fankalsfro 1tsk

Gul Iok 1st

Kinesisk soja 1tsk

@ Vetemjol 1tsk

@ Balsamvindger 1 msk
@ Vatten 2 dI

@ Kycklingbuljong Y-
tdrning

Jordiirtskocksstomp
Jorddrtskocka 250 g
Mospotatis 450 g

@ Mjolk Y2 dI

2 Smor

@ Salt

@ Svartpeppar

Topping
Krasse 1forp

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

2. Jordartskocksstomp: Skala jordértskocka och skdr i
smd bitar. Skala och halvera mospotatis. Koka allt mjukt
i en kastrull med ldttsaltat vatten.

3. Pannbiff: Blanda strébrdd, mjélk, éiggula, salt och
nymald svartpeppar i en bunke. Blanda ner nétfédrs och
riven Vésterbottensost. Forma smeten till tva lika stora
biffar. Hetta upp lite smor i en stekpanna och stek
pannbiffarna ca 2 min per sida. Lagg éver i en ugnsfast
form (spara stekpannan till punkt 4). Tillaga klart
biffarna mitt i ugnen ca 15 min, tills biffarna ér helt
genomstekta (innertemp 72°C).

4. Fankdlsbréserad l6k: Mortla féinkdlsfro i en mortel.
Strimla gul I6k. Stek Iéken pd medelvdrme i den
anvdnda stekpannan ca 4 min. Krydda med mortlade
fainkalsfrén. Pudra éver vetemjol. Blanda ner
balsamvindger, kinesisk soja, vatten och smulad
kycklingbuljong. Ldt sjuda ca 3 min.

5. Jorddrtskocksstomp: Hall av potatis och jorddrtskocka
och vispa sénder allt med en elvisp eller ballongvisp.
Tillsatt mj6lk och lite smér, vispa ihop till ett stomp.
Smaka av med salt och nymald svartpeppar.

6. Servera Vdsterbottensfyllda pannbiffar med
ftinkalsbréiserad 16k och jorddrtskocksstomp. Toppa
med krasse.



