® 30-40min

S, 2 PORTIONER

Vegetariska svampbiffar med rostad
potatis och chévrekram

Rostad potatis

Potatis 400 g

@ Bakplatspapper 1 st
@ Olivolja

@ Salt

@ Svartpeppar

Svampbiffar
Champinjoner 200 g
Bananschalottenlok 1 st
Vitlok 1klyfta

Getost 50 g

Torkad timjan 1tsk
@ Olivolja Y2+Y2 tsk
@ Salt1krm

@ Svartpeppar

@ Vetemjol 2 dl

@ Strébrod Y2 dl

@ Agg1st

Chévrekrdm

Getost 50 g
Matyoghurt 1dI

Vitlsk ¥ klyfta

@ Flytande honung Y2
tsk

@ Salt

@ Svartpeppar

Sallad

Rott dpple 1st
Ruccola 30 g

@ Olivolja

2 Vitvinsvindger
@ Salt

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

2.Rostad potatis: Ligg smapotatis pd en plat med
bakpléatspapper. Blanda med lite olivolja, salt och
nymald svartpeppar. Tillaga hégt upp i ugnen ca 25 min.

3. Svampbiffar: Finhacka champinjoner och
bananschalottenlék. Hetta upp lite olivolja i en
stekpanna och stek champinjoner, 16k, pressad vitlok,
salt och lite nymald svartpeppar pd medelviirme ca 4
min. Légg allt i en bunke, spara stekpannan.

4.Blanda ner smulad getost, torkad timjan, vetemjél,
strobréd och dgg i bunken med en stekta svampen.

5. Chévrekréim: Blanda smulad getost, matyoghurt,
pressad vitlok, flytande honung, lite salt och nymald
svartpeppar i en skal.

6. Sallad: Tarna dpple och ldgg i en salladsskal med
ruccola. Dressa med lite olivolja, vitvinsvindger och salt.

7. Svampbiffar: Forma svampsmeten till ca 4 biffar. Hetta
upp olivolja i den anvéinda stekpannan och stek
svampbiffarna ca 2 min per sida, tills de fatt fin férg.

8. Servera svampsbiffar med rostad potatis, sallad och
chévrekrdm.



