2 PORTIONER

Julbiffar med kramig rodkalssallad
och kanelrostade morotter

Kanelrostade morétter
Morotter 300 g

Malen kanel Y tsk

& Bakplatspapper
2 Neutral olja

@ Salt

> Svartpeppar

Kriimig rodkalssallad
Rodkal 200 g

Gront dpple 1st
Matyoghurt 1dI
Malen ingefdra Y2 tsk
2 Salt %2 tsk

2 Senap 1tsk

{2 Svartpeppar

Julbiffar

Malen ingefdra Y2 tsk
Malen kanel 2 tsk
Notfirs 250 g

2 Strobrod 2 msk

@ Mjélk v dl

@ Salt ¥ tsk

@ Senap 1tsk

2 Svartpeppar 1krm
2 Neutral olja

Potatisstomp
Mospotatis 450 g
= Mjolk Y dI

& Smor

@ Salt

2 Svartpeppar

1. Vérm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).
2. Skala och koka mospotatis mjuk i ldttsaltat vatten.

3. Kanelrostade morétter: Skala och dela morot i stavar.
Légg pd en ugnspldt med bakpldtspapper och blanda
med lite neutral olja, salt, malen kanel och lite nymald
svartpeppar. Rosta hégt upp i ugnen ca 15 min, tills de
fatt fin farg och ér mjuka.

4. Krdmig rodkalssallad: Strimla rodkdl fint. Lagg i en
bunke och knéada in salt med hdnderna. Grovriv gront
Apple. Tillsatt dpple, matyoghurt, malen ingeféra, din
favoritsenap och lite nymald svartpeppar till bunken
med kalen. Blanda vél och smaka av med lite salt.

5. Julbiffar: Blanda strébréd, mjélk, malen ingeféira, malen
kanel, salt, din favoritsenap och nymald svartpeppar i
en bunke. Blanda ner natfdrs och forma till 4 biffar.
Hetta upp lite neutral olja i en rymlig stekpanna och
stek biffarna pa medelvdrme ca 6 min per sida, tills de
@r helt genomstekta (innertemp 72°C).

6. Potatisstomp: Héll bort vattnet och krossa potatisen
med en ballongvisp eller potatisstét. Tillsatt mjélk och
lite smor, smaka av med salt och nymald svartpeppar.

7. Servera julbiffar med kramig roédkdlssallad,
kanelrostade morétter och potatisstomp.



