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Detta recept @r ett samarbete med ViktVéktarna. Har du frégor om receptet eller ViktVéktarnas program,
hér av dig till matkasse@viktvaktarna.se

Potatismos

Mospotatis 400 g
Lattmjolk Y= dl

Flytande margarin ¥ tsk
Salt

Svartpeppar

Stekt lok
¢ Gul lok 2 st
; Flytande margarin 1 tsk
Rddvinsvindger 2 msk
Salt
Socker 1krm

Pannbiffar
Strébrod 1% msk
Léttmjolk 1% msk
Aggula1st
Notfars 250 g
Salt %2 tsk
Svartpeppar 1krm
Neutral olja 1tsk

Gurksallad
Bladpersilja 20 g
Salt

Snackgurka 1 st

Till servering
Rarorda lingon 1 msk

Notera att ingredienser k/dn avvika frénre

® 40-50min 2 2 PORTIONER

Points®virde per portion @

Pannbiff med stekt 16k, potatismos
och rarorda lingon

1. Potatismos: Skala och koka mospotatis mjuk i léittsaltat
vatten.

2. Stekt l6k: Skala och skiva gul I6k tunt. Hetta upp
flytande margarin i en rymlig stekpanna. Stek I6ken pa
medelvdrme tills den mjuknat, ca 5 min. Tillsdtt
rodvinsvindger och lat vatskan koka in. Smaka av med
lite salt och socker.

3. Pannbiffar: Blanda strébrdd, mjélk, éggula, salt och lite
nymald svartpeppar i en bunke. Blanda ner nétférs och
forma till 4 biffar. Hetta upp neutral olja i en stekpanna
och stek farsbiffarna ca 5 min per sida, tills de @r helt
genomstekta (innertemp 72°C).

4. Gurksallad: Halvera snackgurkan pd ldngden och skiva
tunt. Finhacka bladpersilja. Blanda allt i en salladsskal
med lite salt.

5. Potatismos: Véirm mjdlk och flytande margarinien
kastrull. Hall av potatisen och mosa med elvisp eller
potatisstot. Tillsdtt mjdlkblandningen och vispa till ett
mos. Krydda med lite salt och nymald svartpeppar.

6. Servera pannbiffar med stekt 16k, potatismos,
gurksallad och en klick rdrérda lingon.



