Grillade farsbiffar Provencale med
fetaostcreme och ugnsrostade

rotfrukter

Fiirshiffar 1. Varm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).
Blandfdrs 250

Vitlok Va-1 knytg 2. Forberedelser: Skala morétter och palsternacka, skér i

Torkad timjan s tsk mindre bitar. Halvera smdpotatis.

Torkad salvia % tsk 3. Farsbiffar: Blanda éggula, strobrod och mjélk i en bunke.

@ Aggula 1 st Tillsdtt blandfdrs, pressad vitlsk, torkad timjan, torkad

@ Strobrod 2 msk salvia, salt och lite nymald svartpeppar. Blanda vl och

@ Mjolk Vo di Iét vila minst 5 min. Forma till 4 mindre biffar.

) Salt Y2 tsk

@ Svartpeppar 4.Ugnsrostade rotfrukter: Ligg smdpotatis, morot och
palsternacka pé@ en ugnsplat med bakplatspapper.

Ugnsrostade rotfrukter Blanda med lite olivolja, flytande honung, torkad timjan,

Mordtter 300 g salt och lite nymald svartpeppar. Rosta i 6vre delen av

Palsternacka 1 st ugnen ca 22 min.

Smapotatis 400 g

Torkad timjan % tsk 5. Fetaostcréeme: Mosa fetaost tillsammans med flytande

Babyspenat 30 g honung i en liten skal. Blanda ner matyoghurt, lite i

2 Bakplatspapper taget. Smaka av med lite salt och nymald svartpeppar.

2 Ell;\églé?je honung 1% 6. Féirsbiffar: Stek biffarna i en stekpanna med lite olivolja

tsk ca 4 min per sida, tills de dr helt genomstekta

o Salt % tsk (innertemp 72°C). Se tips!

@ Svartpeppar 7. Servera féirsbiffar Provengale med ugnsrostade

TSR rotfrukter och en klick fetaostcréme. Toppa med

Fetaost 50 g elsEpEeE

Matyoghurt 1dI

@ Flytande honung 1%

tsk

@ Salt

2 Svartpeppar

® 85-45min S, 2 PORTIONER ca-alos



