Farsbiffar med gremolatatyoghurt,

(1]
fetaost och rodbetor
Férsbiffar 1. Vérm ugnen till 175°C (varmluft) eller 200°C (vanlig).
Strébrod 2 msk
Vitlok 1klyfta 2. Farsbiffar: Blanda strobrdd, mjolk, égg, pressad vitlok,
Blandfirs 250 g salt och nymald svartpeppar i en bunke. Blanda ner
@ Mjslk ¥ dl blandféirs och forma till 2 biffar. Hetta upp lite olja i en
& Agg1st stekpanna och stek farsbiffarna ca 2 min per sida. Ligg
& Salt v tsk éver biffarna i en ugnsform och tillaga klart i mitten av

@ Svartpeppar ugnen ca 10 min, tills de dr helt genomstekta.

Bulgur 3. Bulgur: Koka bulgur enligt anvisning pa férpackningen.

Bulguri125g 4. Gremolatayoghurt: Finhacka bladpersilja och vitlok.
Tvdtta citron i ljummet vatten och finriv det yttersta

Gremolatayoghurt skalet. Blanda allt direkt pa skérbradan eller blanda

Bladpersilja 10 g ihop i en skdl. Bred ut matyoghurt pd en tallrik. Stré

Vitiok 2 klyfta persilieblandningen dver yoghurten. Avsluta med att

Citron 1st ringla dver lite olivolja och krydda med lite salt och

Matyoghurt 1dl nymald svartpeppar.

> Salt1krm

2 Svartpeppar 5. Rddbets- och fetaostsallad: Skdr kokta rodbetor i sma
B klyftor. Ldgg i en skdl och blanda med balsamvindger,

Rddbets- och salt och nymald svartpeppar. Smula éver fetaost och

fetaostsallad toppa med bladpersilja.

Rodbetor 1 forp

Fetaost 50 g 6. Klyfta den anvdnda citronen. Servera férsbiffar med

Bladpersilja10 g bulgur, gremolatayoghurt, rédbets- och fetaostsallad

¥ Balsamvinéiger 2 tsk och citronklyfta.

@ Salt

@ Svartpeppar

fin rébdbtt
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