KOTT

Biff & la Lindstrom

Kock: Per Morberg Tid: 45 min Portioner: 4

Biff & la Lindstrém p& mitt vis med &rtsmdr, stekt potatis, sky, senap och en persiljekvist.

Kar ratt har ménga satt. Jag serverar alltid min biff & la Lindstrém med mustig sky, inte
med rédvinssds gjord pd balsamvindger, billigt rédvin och socker. Och sé en klick
mjukt Srtsmor, som till halstrad rébiff.

INGREDIENSER

400 g notfars
1 agg eller 2 aggulor
0.5 dI vispgradde
2.5 dl kéttbuljong
2 msk finhackad kall, kokt potatis
2 msk hackade inlagda rédbetor
2 msk hackad gul el réd I8k
1 msk hackad kapris
salt och peppar
smor till stekning



persilja till garnering
Ortsmor
100 g rumsvarmt smor
finhackade kryddérter, t ex persilja, graslok, basilika, oregano
0.5 finhackad vitlaksklyfta
1 knivsudd curry
1-2 tsk citronsaft
salt och peppar

Servering
stekt potatis
fransk senap
persilja

GOR SA HAR

Rér ihop ingredienserna till &rismoret.Arbeta samman farsen med agget. Spad
med gradde och 2 dl av buljongen. Blanda ner potatisen, rédbetorna, [6ken
och kaprisen. Smaksatt med salt och peppar men arbeta farsen sa lite som
majligt. Forma farsen till runda biffar.Bryn biffarna p& bé&da sidor i smér. Hall
ver resten av buljongen och lat dem eftersteka pd svag varme. Lagg sedan
upp dem pd varmt fat och hall dver skyn.Servera biffarna med stekt potatis,
senap och 6rtsmdr. Garnera med persilja.



