Notera att ingredien‘s

® 30-40min

)

~

2 PORTIONER

Citron- och timjankryddade
farsbiffar med ramsloksrisotto och

ruccola

Ramsloksrisotto

® Vatten 6 dl
Kycklingbuljong 1 pése
Vitvinsvindger 15ml 1
pdase

Gul 16k 1st

Risottoris 150 g
Ramslék 20 g

® Smor20g

Riven parmesan 50 g

Citron- och
timjankryddade
farsbiffar

Citron, zest 1 st
Strobrod Y. forp
Torkad timjan 1férp
® Mjolk* % dI

® Salt 2 tsk
Blandfdrs 250 g

Ruccolasallad

Citron, pressad saft 2 st
RodIok 1 st

Selleristjéilk 1st

Ruccola 30 g

Att ha hemma @

Mjolk*, Olivolja, Olja, Salt,
Smér, Svartpeppar,
Vatten

1. vVarm ugnen till 175°C (varmluft) eller 200°C (vanlig).

2. Forberedelse ramsléksrisotto: Koka upp vatten,
kycklingbuljong och vitvinsvindger i en liten kastrull.
Dra frén véirmen. Finhacka gul lok.

3. Citron- och timjankryddade férsbiffar: Tvdtta citron och
finriv det yttersta skalet. Léigg i en bunke tillsammans
med strébréd, torkad timjan, mjélk, salt och lite nymald
svartpeppar. Blanda ner blandférs och forma smeten till
tva biffar.

4.Hetta upp olja i en stekpanna och stek biffarna ca 2 min
per sida. Lagg 6ver i en ugnsform och tillaga klart mitt i
ugnen ca 15 min, tills biffarna ér genomstekta.

5. Ramsloksrisotto: Hetta upp lite olivolja i en rymlig
stekgryta. Frds 16k och risottoris ca 2 min. Spéd riset
med buljongen, lite i taget. Ndr det kokat in, tillsatt mer
buljong och fortsdtt sd tills all buljong dr slut eller riset
kdnns mjukt, ror om da och da.

6.Lagg ramslok i en mixerbunke. Tillsdtt rumstempererat
smér och ca Y2 dl av buljongen som anvands till risotton.
Mixa ihop allt med stavmixer. Blanda ner
ramsloksblandningen och riven parmesanost i risotton
precis innan servering. Smaka av med salt och nymald
svartpeppar.

7. Ruccolasallad: Blanda ihop pressad saft frén halva den
anvdnda citronen med olivolja, salt och nymald
svartpeppar i en salladsskadl. Strimla rodlok och
selleristjdlk. Blanda ner gronsakerna tillsammans med
ruccola i dressingen.

8. Servera citron- och timjankryddade férsbiffar med
ramsloksrisotto och ruccolasallad.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



