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S, 2 PORTIONER

ca-alg7

Biff a la Lindstrom med kapris,
rodbetor och timjansmor

Lokrostad potatis
Potatis 400 g

Gul I6k 1st

@ Olivolja

@ Salt

@ Svartpeppar

Timjansmor

Vitlék Y2 klyfta
Torkad timjan % tsk
@ Smor20g

@ Salt Y2 krm

Biff & la Lindstrom

Kokt rédbeta ¥4 forp
Kapris Y2 burk
Notfirs 250 g

& Strobrod 2 msk
@ Mjolk % dI

@ Salt % tsk

2 Svartpeppar

& Smor

Balsamicokokta rodbetor
Kinesisk soja 1tsk

Kokt rédbeta Y2 forp
Babyspenat 30 g

@ Vetemjol 1% tsk

2 Balsamvindger 3 msk
@ Vatten1%dl

2 Socker 2 tsk

@ Kycklingbuljong %2
tdrning

Till servering
Kapris 2 burk

1. Vdrm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).
Stdll fram smér sa att det dr rumstempererat till punkt
3.

2. Lékrostad potatis: Klyfta potatis och gul I6k. Lagg
potatisen i en ugnsform och blanda med
lite olivolja, salt och nymald svartpeppar. Tillaga i dvre
delen av ugnen 15 min. Tillsdtt I6ken och tillaga allt
ytterligare 8-10 min.

3. Timjansmér: Blanda ihop rumstempererat smér med
pressad vitlok, torkad timjan och salt i en liten skal.

4. Biff a la Lindstrom: Skdr kokta rédbetor i smd tdrningar.
Hall av kapris. Blanda térnad rédbeta, kapris, strébrod,
mjolk, salt och lite nymald svartpeppar i en bunke.
Blanda ner nétférs och forma till 2 biffar. Stek biffarna i
en stekpanna med lite smoér 1-2 min per sida. Lagg over i
en smord ugnsform och tillaga klart langst ner i ugnen
7-9 min, tills biffarna dr helt genomstekta (innertemp
72°C). Lat stekpannan sta till punkt 5.

5. Balsamicokokta rédbetor: Viirm upp den anvéinda
stekpannan. Pudra ner vetemjél och blanda runt. Tillsditt
balsamvindger, vatten, kinesisk soja, socker och
smulad kycklingbuljong, lét sjuda 2-3 min. Vand ner
rodbetor och babyspenat, sjud ytterligare 1 min.

6. Servera biff & la Lindstrém med rostad potatis,
balsamicokokta rédbetor och timjansmér. Toppa med
resten av kaprisen.



