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Siomansbiff eller Biff a la Nelson, biff med 16k i en gryta, men har pd ett lite annat vis.

En sjdmansbiff med lite extra goda smaker vill jag kanske kalla den och hér har jag
valt att separera potatisen frén grytan och géra den i ugnen som klyftpotatisar med
tryffelbrie.

INGREDIENSER

Sjomansbiff

800 gram sjomansbiff, ytterlar i tunna skivor
3 stycken stora gula skivade [8kar

100 gram smor

2 teskedar fransk senap

0.5 tesked grovmald vitpeppar

0.5-1 matsked mortlad torkad grénpeppar
2 kryddmatt finmald kryddpeppar

3-4 stycken lagerblad

33 centiliter mariestads 4l

2 deciliter coca cola



1 styck kottbuljongkapsel knorr
0.5-1 matsked ljus soja
1 matsked repad farsk timjan

Ugnspotatis
1 kilo potatis eller fardiga frysta klyftpotatisar
50 gram smor
eventuellt rapsolja om du gér egna klyftpotatisar
2-3 nypor salt
1 paket castello tryffelbrie

GOR SA HAR

Stek den skivade Idken i 50 gram smér tills den ar mjuk.Banka ut kéttskivorna
p& béda sidor med en kétthammare. Skar kotskivorna i tva delar.Fras 50 gram
smor i en gryta och tillsatt alla pepparsorterna, salt och bryn kéttskivorna pd
om pd p& ganska hég varme tills de blir latt brynta.Nar de sista skivorna @r
stekta, sa lagger du ner de redan stekta, halften av [6ken, haller i dlen och
coca colan, senap, buljong, timjan, lagerblad och soja.Lat det hela koka upp
for att sedan sanka varmen till nédgot under medelvarme och lat koka tills kottet
ar mort, vilket kan ta 90 till 120 minuter.Nar det ar cirka 10 minuter kvar av
koktiden, sé tillsatter du den resterande stekta I6ken.Mangden soja ér lite
beroende pd hur saltan @r pé& den soja du anvander, sa bérja med den lagre
angvielsen och dka efter smakning.

KlyftpotatisarOm du anvénder fardigkapt klyftpotatis s& ar det bara att skrida
till verket och pd med smér och salt och in i ugnen och laga enligt pasens
foreskrift. Om du valjer att géra egen klyftpotatis, s& skéljer alternativt skalar du
potatisen, klyftar och tillagar med smér salt och lite olja pé cirka 225 grader i
cirka 30 minuterOavsett klyftpotatisar, s& klickar du pé tryffelbrien nér det &r
cirka 10 minuter kvar av tillagningen.



