LiNAS

Detta dr ett Iagkalorirecept, vilket kan innebéra att allt i forpackningen inte anvéinds. Folj receptet

noggrant fér att varje portion ska hdlla sig under 550 kcal.

® 30-40min 2 2PORTIONER

Betygsdtt din rditt och las mer:

Pannbiff med rotselleripuré,
svampsky och gronkalsrostad

potatis

Gronkdlsrostad potatis
Potatis 300 g

Strimlad grénkal 75 g
® Olja1tsk

©® Bakplatspapper 1st

Rotselleripuré

Rotselleri200 g
® Smor20g

Pannbiff

Strébrod Y2 forp

® Vatten 'z dl
Torkad timjan ¥z tsk
® Salt 2 tsk
No6tfirs 250 g

® Smor*1tsk

Svampsky
Champinjoner 100 g
©® Vetemjol 2 tsk
® Vatten 2 dI
Kinesisk soja 1tsk
Oxbuljong 1 férp

Att ha hemma @
Bakpldtspapper, Olja,
Salt, Smor, Smor*,
Svartpeppar, Vatten,
Vetemiol

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

2. Gronkalsrostad potatis: Halvera potatis och ldgg pé en
ugnsplat med bakplétspapper. Blanda med lite olja, salt
och nymald svartpeppar. Rosta i 6vre delen av ugnen ca
20 min. Ta ut potatisen och bland med strimlad grénkal.
Rosta allt ytterligare ca 3 min.

3. Rotselleripuré: Skala och koka rotselleri mjuk i ldttsaltat
vatten. Hdll av och ldgg tillbaka rotsellerin i kastrullen.
Tillsditt smor och mixa till en slét puré med stavmixer.
Smaka av med salt och nymald svartpeppar.

4.Pannbiff: Blanda strébrdd, vatten, torkad timjan, salt
och nymald svartpeppar i en bunke. Blanda ner nétférs
och forma till 2 biffar.

5. Hetta upp smor i en stekpanna och stek biffarna ca 2
min per sida. Ldgg dver i en ugnsform, men spara
stekpannan till svampskyn. Tillaga biffarna i nedre
delen av ugnen ca 10 min, tills de ér genomstekta.

6. Svampsky: Skdr champinjoner i mindre bitar. Tillséitt en
klick smdr till den anvénda stekpannan. Bryn svampen
ca 1 min. Pudra ner vetemjél. Vispa ner kinesisk soja,
vatten och oxbuljong. Ldt sjuda ca 6 min, tills sdsen
bérjat tjockna.

7. Servera pannbiff med rotselleripuré, svampsky och
gronkdlsrostad potatis.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



