2 PORTIONER

® 30-40min

Biff Greta pa flaskkotlett med
I6kcréeme och appelsallad

Ugnsrostad potatis

Potatis 400 g
©® Bakpldtspapper 1st

Lokcréme
Bananschalottenldk 1 st
Vispgrddde Y2 dl

® Salt1krm

Appelsallad

® Vitvinsvindger 1Y tsk
® Olivolja1tsk
Flytande honung 1 tsk

® Salt1krm

Rott dpple 1st

Mixsallad 30 g

Senapsblandning
Bananschalottenldk 1 st
Torkad dragon 1tsk
Dijonsenap 2 tsk

® Aggula1st

Biff Greta

Fléiskkotlett 300 g
® Salt2 krm

Att ha hemma @
Aggula, Bakplatspapper,
Olivolja, Salt, Smér*,
Svartpeppar,
Vitvinsvindger

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

2.Ugnsrostad potatis: Téirna potatis (ca 1x1 cm). Légg pé
en ugnspldat med bakpldtspapper och blanda med lite
olivolja, salt och nymald svartpeppar. Rosta allt i den
6vre delen av ugnen ca 20 min.

3. Lokeréme: Skiva bananschalottenlok. Hetta upp lite
smor i en stekpanna och stek loken mjuk. Ldgg éver i en
mixerbunke. Tillsdtt vispgriidde och salt. Mixa till en sldt
réra med stavmixer.

4. Appelsallad: Blanda vitvinsvindger, olivolja, honung, salt
och lite nymald svartpeppar i en salladsskal. Tarna rott
@pple smatt och blanda ner i skalen tillsammans med
mixsallad.

5. Senapsblandning: Finhacka bananschalottenldk. Ldgg i
en rymlig skél och blanda med torkad dragon,
dijonsenap och dggula.

6. Biff Greta: Tdrna flaskkotlett (ca 3x3 cm). Krydda med
salt och lite nymald svartpeppar. Hetta upp lite olivolja i
en stekpanna och stek kéttet ca 4 min, tills det dr helt
genomstekt. Blanda ner senapsblandningen.

7. Servera Biff Greta med rostad potatis, lokcreme och
@ppelsallad.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



