KOTT

Hangmérad biff med

gronpepparsas
Kock: Per Morberg Tid: 60 min Portioner: 4

Sasen ska vara pepprig och konjaksstark, men éandé mijuk, &t och vanlig. Hur far man
till dete Man kéanner det.

Om du anvénder koncentrerad fond pé flaska méste du minska mangden rejalt frén
detta recept och smaka dig fram. Risken finns namligen att det blir p& tok for salt.
Dryckestips

MJUKT OCH RUNTViner gjorda pa Zinfandel &r ofta mjuka med en viss sétma och de
smakar lite bjdrnbar. Det gér att de passar bra till kryddstarka séser. Ett bra vin i den
har stilen ar Ravenswood Vintners Blend Zinfandel frén USA.KRYDDIGTDen typiska
kryddigheten hos Pinot noir funkar ocksé. Jag skulle valja ett vin frén Chile eller Nya
Zeeland, till exempel Stoneleigh Pinot Noir frén Marlborough i Nya

Zeeland. SMAKRIKT OCH BESKTGillar du India pale ale (IPA) ska du prova Cucapd
Lookout som tillverkas av ett omtalat mikrobryggeri i Mexiko. Bryggeriet har tagit sitt
namn frén en ursprungsbefolkningsom heter just Cucapd och lever i Coloradoflodens
delta. Finns i bestallningssortimentet och man maste bestalla minst 24 flaskor.



INGREDIENSER

800 g hangmarad biff, 4 skivor
smor till stekning
salt och svartpeppar
GRONPEPPARSAS
4 st schalottenlokar
50 g smor
0.5 dI grénpeppar i lag.
0.5 dl konjak
3 dI kalvbuljong (anpassa méngd om konc fond anvands)
3 dl vispgradde
salt och peppar

RASTEKT POTATISKAKA

1 kg stora potatisar av fast sort
salt och vitpeppar

2 msk rapsolja

100 g smor
hackad graslok

UGNSBAKADE TOMATHALVOR
2 st tomater
1 st vitldksklyfta
1 msk finhackad persilja
2 msk rumsvarmt smor
1 msk strobréd
salt och svartpeppar

GOR SA HAR

° Varm ugnen till 200°.

° Dela tomaterna p& mitten och lagg dem med snittytan upp i en ugnsform.

Finhacka vitloken och blanda med persilja, smér, strébréd, salt och peppar.
Fordela kryddsméret Gver tomathalvorna och ugnsbaka dem tills de kénns
mjuka, 20230 minuter.

i [dken samt den avrunna grénpepparn och fras i négra minuter tills I6ken
borjar bli genomskinlig. Hall i konjaken, dra kastrullen fran spisen och tand
p&. Se upp med flammor 2 gor det inte under flakten! L&t konjaken brinna ut

e Skala och finhacka Idken till gronpepparsésen. Smalt smoret i en kastrull, lagg

och tillsatt buljongen. Lat koka ihop fills tv& tredjedelar aterstar. Tillsatt
grédden och lat sasen koka ihop till &nskad konsistens. Salta och peppra.



Skala och grovriv potatisen péa ett riviarn eller en mandolin. Lagg den i en
bunke och salta och peppra.

Hetta upp olja och smér i en stor stekpanna eller flera smé& stekpannor. Forma
en boll av potatis och pressa ur s& mycket vatten som méjligt. Lagg ner den i
pannan och platta ut till en kaka. Sénk varmen en aning och lat potatiskakan
ligga tills den binder ihop och stekytan &r fint gyllenbrun, 5210 minuter. Vand
och stek lika lénge p& andra sidan.

Torka biffarna och putsa bort eventuella senor. Hetta upp en stekpanna och
lagg i smér. Salta och peppra biffarna och stek dem i 123 minuter pa varje

sida,beroende pé& hur rétt kétt du vill ha.

Stré pé lite hackad gréslok pa potatiskakan och rér eventuellt ner ett par
droppar konjak i sésen.

Servera biffarna med tomathalvorna, sés och potatiskaka.



