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Biff Greta pa flaskkotlett med
I6kcréeme och appelsallad

Ugnsrostad potatis
Potatis 400 g

@ Bakplatspapper 1 st
> Olivolja

@ Salt

{2 Svartpeppar

Lokcréeme
Bananschalottenlok 1 st
Vispgrddde Y2 dl

2 Smor

2 Salt1krm

Appelsallad

Rott dpple 1st

Mixsallad 30 g

@ Vitvinsvindger 1% tsk
2 Olivolja 1tsk

2 Flytande honung 1tsk
2 Salt1krm

2 Svartpeppar

Senapsblandning
Bananschalottenlék 1 st
Torkad dragon 1tsk
Dijonsenap 2 tsk

@ Aggula1st

Biff Greta
Fldskkotlett 300 g
@ Olivolja

= Salt 2 krm

2 Svartpeppar

1. Vdrm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).

2. Ugnsrostad potatis: Térna potatis (ca 1x1 cm). Ldgg pd
en ugnspldt med bakpldtspapper och blanda med lite
olivoljg, salt och nymald svartpeppar. Rosta allt i den
dvre delen av ugnen 20-25 min.

3. Lokcreme: Skiva bananschalottenlok. Fréis lékenien
stekpanna med lite smér tills den dr mjuk. Lagg éver i en
mixerbunke. Tillsétt vispgradde och salt. Mixa till en sldt
réra med stavmixer.

4. Appelsallad: Blanda vitvinsvindgger, olivolja, honung,
salt och lite nymald svartpeppar i en salladsskal.
Fintéirna dpple och blanda ner i skdlen tillsammans med
mixsallad.

5. Senapsblandning: Finhacka bananschalottenldk. Ligg i
en rymlig skél och blanda med torkad dragon,
dijonsenap och dggula.

6. Biff Greta: Tarna flaskkotlett (ca 3x3 cm). Stek kottet i
en stekpanna med lite olivolja. Krydda med salt och lite
nymald svartpeppar. Lat steka 3-4 min, tills kottet ¢r
helt genomstekt (innertemp 72°C). Blanda ner kottet i
senapsblandningen.

7. Servera Biff Greta med rostad potatis, I6kcréeme och
dppelsallad.
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