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Gronsaksbiffar med

sofpotatisgratang
Kock: Per Morberg Tid: 80 min Portioner: 4

Varfér heter det biffar nar det ér gronsaker?

INGREDIENSER

Gronsaksbiffar

200 g hackad férvalld gronkal

1-2 potatisar

1 liten palsternacka, 100 g

50 g gréna bonor

1 dl hackade &rter, t.ex. basilika, oregano, salvia

2 4gg
1 dl dinkelmial, fullkorn

salt och svart peppar

Sotpotatisgratdng
2 sotpotatisar, ca 700 g



300 g potatis

3 dl vispgradde

2 dl mjslk

1 gul I8k

1 réd chilifrukt

1 vitldksklyfta

1 dI riven ost
salt och peppar
rapsolja till stekning

Tillbehor
3 dI riven rattika
2-3 tsk risvinager

bladpersilja

GOR SA HAR

Varm ugnen till 200°.Bérja med graténgen. Skala och skar sétpotatisen och
potatisen i cirka 3 mm tjocka skivor och koka dem halvmjuka i gradden och
midlken, cirka 5 minuter.

Skala och hacka I6ken. Dela, kdrna ur och strimla chilin.

Blanda I8ken och chilin med potatisen. Skala och pressa ner vitloksklyftan.
Salta och peppra. Hall blandningen i en smord ugnsform, stré dver osten och
grédda gratdngen mitt i ugnen i 30240 minuter.

Krama ut vatskan ur grénkalen. Skala och grovriv potatis och palsternacka,
finstrimla bénorna. Lagg allt i en bunke, tillsatt de hackade érterna och blanda
runt. RSr ner dggen, stré dver midlet och blanda val. Salta och peppra.

Forma grénsaksblandningen till biffar och stek dem pé& medelvarme i rapsolja i
cirka 5 minuter pa varije sida.

Blanda rattikan med risvindgern och servera den som tillbehér till biffarna och
sotpotatisgratangen. Garnera med persilja.



