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S, 2 PORTIONER

ca-al33

Pannbiffar med rostad fankal,
16ksky och picklad rodlok

Till servering

Potatis 400 g
Bladpersilja10 g

Rostad fiinkdl
Féinkal 1 st

> Olivolja 1tsk
@ Salt

2 Svartpeppar

Picklad rodlok

ROdIOk 1 st

@ Socker 1 msk

@ Attiksprit (1290) % d
2 Vatten % dI

Pannbiffar
Notfdars 250 g
Torkad timjan 1tsk
Dijonsenap 2 tsk
@ Strébrod 1 msk
2 Mjolk 1 msk

@ Salt2 krm

@ Olivolja

Léksky

Gul 16k 1st
Kinesisk soja 1tsk
2 Vatten 2 % dl
@ Olivolja

2 Socker 1tsk

2 Balsamvindger 1 msk

@ Kycklingbuljong Y-
tdrning
@ Salt

1. Vdrm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).
2. Koka potatis mjuk i lattsaltat vatten.

3. Rostad fiinkdl: Klyfta fankal och ldgg i en ugnsform.
Ringla éver olivoljo. Krydda med lite salt och nymald
svartpeppar. Rosta hégt upp i ugnen ca 20 min.

4.Picklad rédlok: Skiva rédlok tunt och ldgg i en skal.
Blanda socker, dttikssprit och vatten i en kastrull och
lat koka upp. Hdll den varma lagen éver 16ken. Lat std till
servering.

5. Pannbiffar: Légg notfdrs i en bunke. Blanda med
strébrod, mjélk, torkad timjan, salt och dijonsenap.
Forma till 4 biffar. Hetta upp lite olivolja i en stekpanna.
Stek biffarna ca 6 min per sida, tills de dr helt
genomstekta (innertemp 72°C). Ldgg 6ver pa ett fat,
spara pannan.

6. Loksky: Skiva gul 16k tunt. Hetta upp lite ny olivolja i den
anvdnda stekpannan. Stek I6ken ca 3 min pé
medelvdrme. Tillsdtt vatten, socker, kinesisk soja,
balsamvindger och smulad kycklingbuljong. Sjud ca 4
min. Smaka av med lite salt.

7. Grovhacka bladpersilja och stré éver pannbiffarna.
Servera med rostad fénkdl, Ioksky, picklad rédlok och
nykokt potatis.



