Farsbiffar Provencale med
vitlokscreme och ugnsrostade

rotfrukter

Fdrsbiffar

® Aggulaist
Strobrod Y. forp

©® Mijdlk* Y= dl
Blandfdrs 250 g
Vitlok Y2-1klyfta
Torkad timjan Y2 forp
® Salt 2 tsk

Ugnsrostade rotfrukter
Morotter 300 g
Palsternacka 150 g
Smadpotatis 400 g
Torkad timjan ¥z forp

® Salt 2 tsk
Babyspenat 30 g

Vitlokscreme

Vitlék 1 klyfta

Flytande honung Y- forp
Matyoghurt 1dl

Att ha hemma ®
Aggula, Bakplatspapper,
Mjslk*, Olja, Salt,
Svartpeppar

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

2. Forberedelser: Skala morétter och palsternacka, skdr i
mindre bitar. Halvera smdpotatis.

3. Farsbiffar: Blanda dggula, strobréd och mjélk i en bunke.
Tillsatt blandférs, pressad vitlok, torkad timjan, salt och
lite nymald svartpeppar. Blanda vdl och 1t vila minst 5
min. Forma till 2 biffar.

4.Ugnsrostade rotfrukter: Ldgg smdpotatis, morot och
palsternacka pd en ugnsplét med bakpldtspapper.
Blanda med lite olja, torkad timjan, salt och lite nymald
svartpeppar. Rosta i évre delen av ugnen ca 22 min.

5. Vitlokscréme: Blanda pressad vitlok, flytande honng och
matyoghurt i en skal. Smaka av med lite salt och
nymald svartpeppar.

6. Farsbiffar: Hetta upp lite olja i en stekpanna och stek
biffarna ca 4 min per sida, tills de ér helt genomstekta.

7. Servera féirsbiffar Provengale med ugnsrostade
rotfrukter och en klick vitlokscréme. Toppa med
babyspenat.

TIPS! Biffarna gdr dven utmdrkt att grilla. Vill du grilla, tand grillen!

® 30-40min QO 2 PORTIONER LM 090_2 * Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivénligt alternativ



