Lottas persiliebitfar med

champinjonsds
Kock: Lotta Ostrém Tid: 35 min Portioner: 4

Underbart saftiga farsbiffar, vackert serverade med persiliekant, kokt potatis, lattstekt
gronkal och graddig svampsés.

INGREDIENSER

Biffar

600 gram kottfars

2 matskedar finhackad 16k
2.5 teskedar salt

1 tesked vitpeppar

2 matskedar hackad persilja
1 matsked gradde

1 stycken Ggg

1 stycken klick smor

Champinjonsas
150 gram champinjoner



1 stycken rejal klick smér
1 styck vitloksklyfta

3 deciliter gradde

2 nypor salt

1 nypa vitpeppar

GOR SA HAR

Blanda den hackade I6ken, salt, peppar, persiljan, grédden och Ggget i
kottfarsen. Forma till fyra stycken stora bifffar.

Stek biffarna i smér i stekpanna. Frén bérjan kan du ha pannan lite varmare
s& biffarna far fin farg. Sank sedan varmen och stek biffarna tills
innertemperaturen ar 70 grader.

Hacka champinjonerna till nskvéard storlek. Smalt sméret i pannan och tillsatt
svampen och den rivna/pressade vitldken. Stek latt och krydda med salt och

peppar.

Hall p& gradden och lat puttra i 15 min.

Servera med kokt potatis och lattstekt gronkal. Tips: Precis innan servering
brukar jag rulla kanterna pé biffarna i en uppvispad dggula och sen i hackad

persilja for att f& dom riktigt fina.



