Godt <Z/-a"’.alevert

® 20-30 min

L2 porsjoner

GL 034_2

Mgrbradbiff med kryddersmer og
hvitleksstekte greanne banner

Ovnsbakte poteter
350 g poteter

Mgarbradbiff
300 g merbrad
Y ss smar* ©

Kryddersmer
1 pakke regkt chilimix
30 g smer* ©

Hvitlgksstekte grenne
bznner

150 g grenne bgnner

1 stk redlgk

% stk hvitleksfedd

olje ©
salt ®

pepper °
bakepapir (kan slgyfes) ©

® Basisvare

@ TIPS!

. Varm opp stekeovnen til 200 grader varmluft. Ta

kjottet og 30 g smear ut av kjsleskapet, og la det
ligge pd benken frem til det skal brukes.

. Ovnsbakte poteter: Skyll og kutt potetene i bater.

Fordel potetene utover et stekebrett med bakepapir,
og vend inn litt olje, salt og pepper. Stek potetene i
ovnen i 20-25 minutter, eller til de er gylne og
gjennomstekte.

. Marbradbiff: Krydre kjgttet med salt og pepper.

Varm opp en stekepanne til middels hay varme, og
ha i litt olje. Stek kjgttet i omtrent 2 minutter pd
hver side, til det har fatt en stekeskorpe. Ha i %2 ss
smgr mot slutten av steketiden, og s smeret over
biffene. Legg kjgttet over pd en tallerken med
stekesmgret over, og la det hvile i 5 minutter for
servering.

4. Kryddersmer: Bland chilikrydderet med det

romtempererte smaret fra steg 1i en skal. Smak til
med salt og pepper.

. Hvitlgksstekte granne bgnner: Skyll de grenne

bgnnene og kutt av endene. Skrell og kutt redlgken i
tynne bdter. Skrell og finhakk hvitlgken. Varm opp
stekepannen fra steg 3 til middels varme, og ha i litt
ny olje. Stek bannene, radlgken og hvitleken i 2-3
minutter. Smak til med salt og pepper.

. Servering: Topp biffen med kryddersmeret ved

servering.

Du kan ogsé& koke bennene i lettsaltet vann i 2 minutter hvis du heller gnsker det.

* Dt kan hutte ot i maot at all

nlia alternativ



