Vilttarsbiffar med svarta vinbar
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Viltfarsbiffar @r en delikat och enkel anratining. Var noga med parering och putsning
av kéttbitarna s att du fér en len och fin fars.

INGREDIENSER

500 g viltfars, garna frén algkalv

1 stor gul I6k
smor till stekning

4 msk strébréd

1 dl kalvbuljong

1.5 dl vispgradde

1 msk tamarisoja

1 kapsyl konjak

2 4gg

1 krm svartpeppar
ev. salt

1 dl svarta vinbar

4 d| viltbuljong

Servering



svarta vinbdr

kokt potatis

svartvinbdrsgelé

GOR SA HAR

Skala och finhacka dken. Bryn den mjuk i smér i en stekpanna.

Blanda strébrad, kalvbuljong, gradde, soja, konjak och agg i en bunke. Lat
blandningen st& och svalla 10 minuter.

Tillsatt algfarsen, den brynta l6ken, peppar och eventuellt lite salt. Blanda till
en smidig smet. Lat farsen std i cirka 30 minuter i kylen.

Blét hénderna i vatten och forma biffar av farsen.

Bryn sméret i en stekpanna och stek biffarna i 324 minuter pé varje sida. Sénk
sedan varmen och l&t dem eftersteka i négra minuter. Stek inte for ménga
biffar samtidigt, for ar det for tréingt i pannan blir biffarna kokta och inte
stekta.

Lagg vinbaren, gérna direkt fran frysen, i stekpannan nér biffarna néstan &r
klara. Lat dem steka med en stund.

Ta upp biffarna, hall i viltbuljongen i stekpannan, vispa runt och lat koka ihop
en stund. Lagg tillbaka biffarna i sésen och lat dem bli varma.

Garnera garna biffarna med négra svarta vinbar och servera med kokt potatis
och svartvinbdrsgelé.



