KOTT

Ortiga biffar i port & rédvinssky

Kock: Elisabeth Gabrielsson Tid: 30 min Portioner: 4-5

Harligt goda biffar i dubbel vinsky.

En god vardagsratt som passar lika gott pd helgen med mumsiga smaker av timjan,
dragon, 18k, vin och portvin. Biffarna far simma runt i den goda skyn fér maximal

saftighet och smak.



INGREDIENSER

Biffarna

800 gram finmald blandfars
3/4 deciliter finmalt ljust strobrod
1.25 deciliter mjslk

1 styck agg

1.5 tesked salt

0.5 tesked finmald svartpeppar
1 tesked torkad timjan

0.5 tesked torkad dragon

1 styck finriven vitloksklyfta

1 matsked I6kpulver

1.5 matsked smér

1.5 matsked olivolja

Portvin & Rédvinssky

2 stycken stora hackade gula 16kar
50 gram smor

1 deciliter portvin

1 deciliter rott vin (inte for sot)

2-3 matskedar knorr japanese fond
2 matskedar ljus japansk soja

2 kryddméitt finmald vitpeppar

8 deciliter vatten



GOR SA HAR

Borja med att tillreda skysésenStek Idken tillsammans med vitpeppar och smér
pd dryg medelvarme tills den blivit mjuk.Hall p& portvin och vin, koka nagra
minuter och hall sedan i 4 deciliter vatten, soja och 2 matskedar fond och lat
koka in i cirka 10 minuter pd samma spisvérme som tidigare.Hall nu i resten
av vattnet och lat koka upp.Smaka av om det behdvs den tredje matskeden

fond.

Tillredning av BiffarnaBlanda ihop mjslk, agg, kryddor, salt, vitldk och
strobréd i en bunke och blanda sedan ner den finmalda blandfarsen riktigt
ordentligt.Forma till 14-16 stycken biffar och stek i smér och olja p& ganska
hoég vérme i cirka 3 minuter per sida (de ar inte fardiga @nnu utan ska ner i
skysésen, se nedan).

Biffarna i Skysasenlégg nu i biffarna i den fardiga skysasen for
fardigtillagning i cirka 4-5 minuter per sida p& medelvarme.

Servera garna med rdstekt potatis eller liknande, réd eller svartvinbarsgelé och
négon passande gronsak.



