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Pannbiff med sotsyrlig rostad
vitlokssky, rotfrukter och ruccola

Rostade rotfrukter
Smdpotatis 400 g
Morot 2 st

Rotselleri 300 g
Ruccola 30 g

Chili flakes 1krm

@ Bakplatspapper 1st
> Olivolja

= Salt

2 Svartpeppar

Pannbiff

Blandfdrs 250 g
Torkad timjan % tsk
Panko %2 forp

2 Salt Y2 tsk

2 Svartpeppar

@ Mjélk Y2 di

> Olivolja

Rostad vitlokssky

Vitlok 3 klyftor

Torkad timjan % tsk
Kéttbuljong Y2 pase

@ Sméri0 g

2 Vetemjol 2 msk

{2 Balsamvindger 2 msk
@ Vatten 1% dl

@ Socker ¥ msk

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

2. Rostade rotfrukter: Skar smdapotatis, morot och
rotselleri i jamnstora klyftor. Ligg pd en ugnspldt med
bakplatspapper och blanda med lite olivolja, salt och
nymald svartpeppar. Ligg pd 3 vitloksklyftor med
skalet pd (anvands till vitléksskyn). Rosta i 6vre delen
av ugnen, ca 20 min. Ta ut vitldken efter ca 15 min.

3. Pannbiff: Lagg blandférs i en bunke och blanda ner salt,
nymald svartpeppar, torkad timjan, panko och mjélk.
Forma till 2 pannbiffar. Hetta upp lite olivoljai en
stekpanna och bryn biffarna ca 2 min per sida. Légg i
en ugnsform och tillaga klart i undre delen av ugnen ca
10 min, tills de dr helt genomstekta.

4. Rostad vitlokssky: Smdlt smor i en kastrull och frds
torkad timjan ca 20 sek. Pudra éver vetem;jdl och vispa
ner balsamvindger, vatten, socker och kéttbuljong.
Skala den rostade vitloken och lagg ner i sésen. Mixa
sldtt med stavmixer. Koka ca 4 min.

5. Grovhacka ruccola. Blanda ruccolan och lite chili flakes
med de rostade rotfrukterna. Servera med pannbiffar
och sdtsyrlig rostad vitlokssky.



