Timjankryddade farsbiffar med
ratatouille och chevrecreme

Chévrecréeme 1. Véirm ugnen till 200°C (varmluft) eller 225°C (vanlig).

(ﬁ:t'r] equt)(.ell(s 10 n?sk 2. qhévrecréme: Ldgg .rymstempgrerad chevre i en skdl

& Salt 1krm tillsammans med mjélk. Mosa ihop allt med en g"offﬂel.

¢ Svartpeppar Smaka av med salt och nymald svartpeppar. Stéll at
sidan till servering.

Eg:g:: 400 3. Potutisi Skdr potutisoi tdrningar, ca 2x2 cm. ngg_pd en

N Bakpldtsgapper Ist ugnsplat med bakplatspapper. BanQu med olivolja, §olt

& olivolja qch nquld qurtpepp_qr. Rosta mitt i ugnen ca 15 min,

& salt tills potatisen fatt fin férg.

@ Svartpeppar

4. Timjankryddade férsbiffar: Blanda strobréd, salt, mjolk
och dgg i en bunke. Blanda ner nétférs, pressad vitlok,

Timjankryddade torkad timjan och nymald svartpeppar i bunken. Forma

farsbiffar farsen till tva biffar och stek i en stekpanna med olja ca

Notfdrs 250 g 2 min per sida. Lagg 6ver biffarna i en ugnsform och

Torkad timjan 1 tsk tillaga klart mitt i ugnen ca 10 min, tills biffarna dr helt

Vitiok 1klyfta genomsteka (innertemp 72°C).

2 Strobrod Ya dI

@ Salt ¥ tsk 5. Ratatouille: Skar zucchini och réd paprika i mindre

@ Mjolk % dI bitar. Hetta upp olivolja i en stekpanna. Frés zucchini,

@ Agg1st paprika och pressad vitlok ca 3 min. Tillsatt tomatpurg,

> Svartpeppar sambal oelek, torkad timjan, salt och nymald

% Olivolja svartpeppar. Blanda runt ordentligt. Tillsétt vatten och
Iét sjuda ca 5 min. Smaka eventuellt av med salt och

Ratatouille nymald svartpeppar.

Zucchini1st

Rod paprika 1 st 6. Servera kottfdrsbiffar med potatis, ratatouille och

Vitlsk 1 klyfta chevrecreme.

Torkad timjan 1tsk

2 Tomatpuré 2 msk

@ Vatten 2 dl

@ Sambal oelek 1tsk

@ Salt 1krm

2 Svartpeppar

@ Olivolja

f igdh avvika frén receptbilden
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