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Saftiga farsbiffar med smaker fran de sédra delarna av Europa.

Alla har vi nog tyvarr upplevt de dar torra, stenhérda farsbiffarna som stekts i pannan
lite for lange for att smakupplevelsen ska bli optimal. Mitt tips for att fa till riktigt saftiga
biffar, som dessutom haller sig saftiga dven dagen efter, ar att fardigsteka biffarna i
ugnen efter att ha brynt dem lite l&tt i stekpannan. P& sa vis far man det bésta av tva
varldar, bade stekyta och saftighet.

Ett litet tips ndr ni lagar biffarna &r att vara lite forsiktig med saltet inledningvis,
eftersom parmesanosten i sig ger bra med salta. Om du kanner dig osdker kan du géra

ett litet stekprov med en bit smet och smaka av innan du formar upp den resten av
smeten till biffar och satter igéng.

INGREDIENSER

500 g notfars



0.5 dI osétat strobrod
1 dl mjslk
75 g grovriven parmesan
2 régade tsk dijonsenap
2 msk koncentrerad oxfond
1 skvatt soya

salt & peppar

GOR SA HAR

° Satt ugnen p& 175 grader.

° Blanda strobréd och misdlk i en bunke. Lat sté och svélla en liten stund innan

de rér ner resten av ingredienserna.

Forma till biffar och bryn dem sedan p& béda sidorna i en het panna i en klick
smor. Lagg Sver biffarna i en ugnssaker form och fardigstek dem mitt i ugnen i
10-15 minuter beroende pé& hur stora biffar du gjort.



