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Dragonbiffar med champinjonsas,
kokt potatis och mixsallad

Till servering 1. Vdrm ugnen till 200°C (varmluft) eller 225°C (vanlig).

Potatis 400 2. Koka potatis mjuk i ldttsaltat vatten.

Dragonbiffar

Strébrod Y. forp
Torkad dragon Y2 forp

3. Dragonbiffar: Blanda strébréd, torkad dragon, salt,
nymald svartpeppar och mjélk i en bunke. Blanda ner
blandférs och forma farsen till 2 biffar.

® Salt 2 tsk
© Mjolk* Y. di 4.Hetta upp smér i en stekpanna. Stek biffarna ca 2 min
Blandftrs 250 g per sida, eller tills de fatt fin stekyta. Lagg over biffarna

i en ugnsform, men spara stekpannan till

LTI champinjonsds. Tillaga klart dragonbiffarna mitt i ugnen

Gul lok 1 st ca 10 min, tills de dr genomstekta.
Vitlok 1 klyfta
Champinjoner 100 g 5. Champinjonsds: Skiva champinjoner. Finhacka gul 16k
® Vetemjol 2 tsk och vitlok. Tillsdtt lite mer smér till den anvénda
Vispgrddde 2 dI stekpannan. Stek svampen ca 3 min. Tillsdtt l6k och
® Vatten 2 dI vitlék, fras ytterligare ca 1 min. Pudra ner vetemjol.
Oxbuljong 1forp Vispa ner vispgrédde, vatten och oxbuljong. Lat sjuda

. ca 5 min, eller tills sésen fatt en lagom tjock konsistens.
Mixsallad Smaka av med salt och svartpeppar.
RAdIOk 1 st
Mixsallad 50 g 6. Mixsallad: Finstrimla rodlok. Lagg i en salladsskal

tillsammans med mixsallad. Blanda med lite olivolja, salt

Att ha hemma ® och nymald svartpeppar.
Mjolk*, Olivolja, Salt,
Smér*, Svartpeppar, 7. Servera dragonbiffar med champinjonsds, kokt potatis
Vatten, Vetemjél och mixsallad.

er kan av!

® 20-30min O 2 PORTIONER LM 026_2 * Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivénligt alternativ



