® 30-40min

2 PORTIONER

Rotfruktsbiffar med dill- och

senapskram

Klyftpotatis

Potatis 400 g

©® Bakpldtspapper 1st
® Salt2 krm

Rotfruktsbiffar
Rotselleri 300 g
Purjolok ¥z st

® Vatten 1 msk
Agg1st

Strobrod 1+1 forp
® Vetemjol 2 msk
® Salt 2 tsk

Dill- & senapskrim
Dill10 g
Matyoghurt 1dI
Dijonsenap 1tsk
Vitlok 1 klyfta
Citron 1st

® Salt1krm

Sallad
Fromix 1 forp
Rédisor 1forp
Ruccola 30 g
Dill1og

Att ha hemma @
Bakpldtspapper, Olivolja,
Salt, Svartpeppar,
Vatten, Vetemjol

1. Varm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).

2.Klyftpotatis: Klyfta potatis och Iéigg pd en plat med
bakplatspapper. Ringla éver lite olivolja och stré pa lite
salt och nymald svartpeppar. Tillaga mitt i ugnen ca 30
min, tills potatisen dr klar.

3. Rotfruktsbiffar: Skala och grovriv rotselleri. Strimla
purjolék. Hetta upp lite olivolja i en stekpanna och frds
rotselleri och purjolék ca 2 min. Tillsatt vatten och fras
ytterligare 30 sek, tills rotfruktsfréiset mjuknar. Ligg i
en bunke och blanda ner égg, 1 forp. strobrad, vetemjol,
salt och lite nymald svartpeppar. Lat std i kylen till steg
6.

4.Dill- och senapskrdam: Finhacka dill och lagg i en skal.
Tillséitt matyoghurt, dijonsenap, pressad vitlok och lite
pressad citronsaft (ca 1tsk). Smaka av med lite salt och
nymald svartpeppar. Klyfta resten av citronen.

5. Sallad: Rosta fromix i en torr stekpanna tills de ér
gyllenbruna. Skiva rédisor tunt och ldgg i en skdl.
Plocka resten av dillen. Blanda ner dill, ruccola och
rostad fromix i skalen. Dressa med lite olivolja och salt.

6. Rotfruktsbiffar: Héll 1 forp. strobrod pé en tallrik. Forma
4 jamnstora biffar av smeten och vénd dem létt i
strobrodet. Hetta upp lite olivolja i den anvdnda
stekpannan och stek biffarna runt om ca 3 min, tills de
fatt fin farg.

7. Servera rotfruktsbiffar med klyftpotatis, sallad, dill- och
senapskrém och citronklyfta.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



