Rotfruktsbiffar med dill- och

o0
senapskram
Klyftpotatis 1. Vérm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).
Smdpotatis 400 g . . . " . .
@ Bakplatspapper 1 st 2. Klyftpotatis: Klyfta smdpotatis och léigg pa en plat med

A bakpléatspapper. Ringla éver lite olivolja och str6 pd lite
> Olivolja . Lo
& salt salt och nymald svartpeppar. Tillaga mitt i ugnen ca 30

¢ Svartpeppar min, tills potatisen dr klar.

3. Rotfruktsbiffar: Skala och grovriv palsternacka. Strimla

Rotfruktsbiffar L b A B My

Palsternacka 300 g purjolék. Hetta upp Iltg q!lvolju ien stgkp_qnna och fréiis

Purjolok Y st pq_lsternogka och purJoqu ca 2 min. Tll_!satt vatten och

Agg1st fras ytterligare 30 sek, tills rotfruktsfriiset mjuknar.

Qg%r " Ldgg i en bunke och blanda ner dgg, Y- dl strobrod,

Ivolja vetem;jdl, salt och lite nymald svartpeppar. Ldt std i

@ Vatten 1 msk kylen till steg 6

@ Strobrod Y +V dl '

@ Vetemjol 2 msk 4.Dill- och senapskréim: Finhacka dill och lagg i en skal.

2 Salt Tillsatt matyoghurt, dijonsenap, pressad vitlék och

> Svartpeppar saften halva citronen (ca 1tsk). Smaka av med lite salt
. . och nymald svartpeppar. Klyfta resten av citronen.

Dill- & senapskrim

Dill10 g 5. Sallad: Rosta frémix i en torr stekpanna tills de ¢r

Matyoghurt 1dl gyllenbruna. Skiva rddisor tunt och léigg i en skdl.

Dijonsenap 1tsk Tillsatt ruccola och rostad frémix. Dressa med lite

Vitlok 1 klyfta olivolja och flingsalt.

Citron 1st . ) o .

o Salt 6. Rotfruktsbiffar: Hdll ¥ dl strobrdd pd en tallrik. Forma 4

@ Svartpeppar jamnstora biffar av smeten och vand dem Iditt i

strobrodet. Hetta upp lite olivolja i den anvdnda

Sallad stekpannan och stek biffarna runt om ca 3 min, tills de

Fromix Y forp fatt fin farg.

Eﬂgfjgggrg 7. Servera rq.tfruktsbi.ffar med klyftpotatis, sallad, dill- och

& olivolja senapskrém och citronklyfta.

@ Flingsalt
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