® 25-35min

2 PORTIONER

Pannbiffar med inlagd gurka och

kokt potatis

Till servering

Potatis 400 g
Bladpersilja20 g

Inlagd gurka
Snackgurka 1 st

@« Vatten1dl

2 Socker 2 msk

@ Attiksprit (1290) 1 msk

Pannbiffar

Mjolk ¥ dI

Torkad timjan 1 tsk
Notfdars 250 g

@ Strobrod Ya dl
@ Salt % tsk

2 Svartpeppar
@ Smor Y2 tsk

Sds
Bananschalottenlok 1 st
Mjolk 2 dl

Kinesisk soja ¥ tsk

& Smor

@ Vetemjol 2 msk

{2 Koéttbuljong % téirning
@ Vitvinsvindger Y tsk
@ Svartpeppar

@ Socker ¥ tsk

1. Koka potatis i lattsaltat vatten.

2.Inlagd gurka: Skiva snackgurka tunt och lagg i en
bunke. Blanda med vatten, socker och dttikssprit
(1290).

3. Pannbiffar: Blanda mjélk, strébréd, torkad timjan, salt,
lite nymald svartpeppar och nétfdrs i en bunke. Forma
farsen till 4 biffar.

4. Hetta upp en rymlig stekpanna med lite smér och bryn
biffarna ca 2 min per sida, tills de fatt farg. Lyft 6ver pé
en tallrik. Spara pannan.

5.8ds: Finhacka bananschalottenlék. Hetta upp lite smor i
den anvénda stekpannan och frds loken ca 2 min.
Pudra éver vetemjél. Vispa ner mjélk, lite i taget. Tillsdtt
smulad kéttbuljong, socker, vitvinsvindger, kinesisk
soja och lite nymald svartpeppar. Légg tillbaka biffarna i
pannan och sjud ca 6 min, tills biffarna ar helt
genomstekta (innertemp 72°C).

6. Grovhacka bladpersilja. Toppa pannbiffarna med
persilja och servera med sds, inlagd gurka och kokt
potatis.



