Notera att ingredienser kan GWiW ilt

® 30-40min 2 PORTIONER

Notfarsbiffar med honungsrostad
palsternacka och balsamicoskysas

Rostade rotfrukter
Palsternacka 300 g
Smapotatis 400 g
Torkad timjan 1tsk

2 Bakplatspapper 1 st
@ Olivolja 1tsk

> Salt

2 Svartpeppar

2 Flytande honung 1tsk

Notfdarsbiffar
Dijonsenap 1tsk
Torkad rosmarin 1tsk
Notfars 250 g

2 Strébrod 2 msk
@ Mjolk %2 dl

@ Salt 2 krm

@ Svartpeppar

> Olivolja

Balsamicosky

Dill 20 g

Kinesisk soja 2 tsk

= Smor

@ Vetemjol v msk

> Vatten1%dl

2 Balsamvinéger 2 msk
> Socker 2 msk

{2 Kéttbuljong Y2 tdrning

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

2. Rostade rotfrukter: Klyfta palsternacka. Légg
smdpotatis pd ena sidan av en ugnspldt med
bakpldtspapper. Ligg palsternackan pé den andra
sidan. Blanda allt med olivoljg, lite salt och nymald
svartpeppar. Ringla honung éver palsternackan och
stro dver torkad timjan. Tillaga hégt upp i ugnen ca 25
min.

3. Nétfiirsbiffar: Blanda strobrdd, mjélk, dijonsenap,
torkad rosmarin, salt, lite nymald svartpeppar och
noétfdrs i en bunke. Forma till 2 biffar. Hetta upp lite
olivolja i en stekpanna och bryn biffarna ca 2 min per
sida. Lagg déver i en ugnsform. Tillaga klart mitt i ugnen
ca 10 min, tills de dr helt genomstekta (innertemp 72°C).
Spara pannan.

4.Balsamicosky: Smdlt lite smér i den anvénda
stekpannan. Pudra éver vetemjol. Tillsditt vatten,
balsamvindger, kinesisk soja, socker och smulad
koéttbuljong. Koka upp och lét sjuda pd medelvéirme ca 5
min. Smaka av med lite salt.

5. Grovhacka dill och blanda ner hdlften i sésen. Servera
notfdrsbiffar med rostade rotfrukter och balsamicosky.
Toppa med resten av dillen!



