® 30-40min

2 PORTIONER

Medelhavsbiffar med tomat, fetaost

och tzatziki

Medelhavsbiffar
Notfars 250 g

Torkad oregano Y2 forp
Tomatpuré Y- forp

® Salt 2 tsk

Vitlok 1 klyfta

Topping
Tomat 2 st
Torkad oregano Y2 forp

Tzatziki
Snackgurka 1 st
Matyoghurt 1dl
Vitlok 1 klyfta

® Salt1krm

Sallad

Mixsallad 30 g
® Vitvinsvindger Y2 msk
Flytande honung 1 tsk

Till servering
Bulgur 125 g
Fetaost 50 g

Att ha hemma @
Olivolja, Salt,
Svartpeppar,
Vitvinsvindger

1. Vdrm ugnen till 200°C (varmluft) eller 225°C (vanlig).
2. Koka bulgur enligt anvisning pé férpackningen.

3. Medelhavsbiffar: Ligg nétfdrs i en bunke. Blanda med
torkad oregano, tomatpuré, salt och lite nymald
svartpeppar. Forma fdrsen till 2 biffar.

4.Krossa vitloksklyftan Iatt med en kniv. Hetta upp lite
olivolja i en stekpanna som tdl ugnsvéarme. Frds den
krossade vitloksklyftan ca 2 min for att ge smak till
oljan. Lyft bort vitléken. Bryn biffarna i vitléksoljan tills
de fatt fin férg.

5. Topping: Térna tomat. Toppa biffarna med tomat, torkad
oregano och lite salt. Tillaga mitt i ugnen ca 10 min, tills
biffarna dr helt genomstekta.

6. Tzatziki: Grovriv gurka och pressa bort vétskan. Blanda
riven gurka, matyoghurt, pressad vitlék och salt i en
skal. Smaka av med lite nymald svartpeppar.

7. Sallad: Lagg mixsallad i en salladsskal. Dressa med lite
vitvinsvindger, honung, salt och nymald svartpeppar.

8. Stro smulad fetaost dver medelhavsbiffarna. Servera
med bulgur, sallad och tzatziki.

TIPS! saknar du en ugnsfast stekpanna? Lagg éver biffarna i en ugnsform och félj receptet.



