® 35-45min 2 2 PORTIONER

Betygsdtt din rdtt och las mer:

L

Timjankryddade farsbiffar med
fankalssky, smorstekt apple och

spetskal

Potatisstomp
Mospotatis 400 g
@ Smér 30 g

@ Salt

2 Svartpeppar

Farsbiffar

Notfirs 250 g
Torkad timjan % tsk
@ Strobrod Ya dI

@ Mjolk v dl

@ Salt 2 tsk

@ Svartpeppar

& Smor

Fankadlssky
Bananschalottenlok 1 st
Fankalsfro Y2 tsk
Kinesisk soja Y2 tsk

@ Vetemjol 1tsk

@ Vatten 2 V2 dl

2 Kottbuljong Y2 térning

Smorstekt spetskdl och
dpple

Spetskal 1 st

Rott dpple 1st

Torkad salvia % tsk

{2 Smor

2 Salt1krm

1. Vdrm ugnen till 175°C (varmluft) eller 200°C (vanlig).
2. Skala och koka mospotatis mjuk i ldttsaltat vatten.

3. Fdrsbiffar: Ror ihop strébréd och mjélk i en bunke.
Blanda ner nétférs, torkad timjan, salt och lite
nymald svartpeppar. Forma fédrsen till 2 biffar och stek
pa béda sidor i lite smér. Légg 6ver i en ugnsform och
dra stekpannan fran viarmen (diska ej ur stekpannan,
den anviénds till finkalsskyn). Tillaga klart biffarna i
nedre delen av ugnen ca 12 min, tills biffarna dr helt
genomstekta (innertemp 72°C).

4. Fankalssky: Skiva bananschalottenlok. Frés [ok och
ftinkalsfro i stekpannan som anvéndes till biffarna.
Pudra ner vetemjol. Vispa ner vatten, kinesisk soja och
smulad kéttbuljong. Sjud ca 5 min. Sila bort 16k och
ftinkalsfré innan servering.

5. Smorstekt spetskal och dpple: Skar spetskdl i mindre
bitar och téirna dpple. Stek spetskdl i en stekpanna med
lite smor ca 2 min. Tillsdtt dpple och krydda allt med
salt och torkad salvia. Stek ytterligare 1 min.

6. Potatisstomp: Hall av och krossa potatisen med en
ballongvisp. Blanda ner smér i potatisen, smaka av med
salt och nymald svartpeppar.

7. Servera timjankryddade féirsbiffar med potatisstomp,
ftinkdlssky och smorstekt spetskdl och dpple.



