er kdh avvika frdn receptbilden

® 30-40min 2 PORTIONER

Timjankryddade farsbiffar med
ratatouille och chévrecréeme

Chévrecréme
Chevre 50 ¢
©® Mjolk* 1 msk
® Salt1krm

Potatis
Potatis 400 g

® Bakplatspapper 1st

Timjankryddade
farsbiffar
Strébrod Y2 forp

® Salt % tsk

® Mijdlk* Y= dl

® Agglst
No6tfars 250 g
Torkad timjan 1 tsk
Vitlék 1 klyfta

Ratatouille
Zucchini 1st

RAd paprika 1st
Vitlok 1 klyfta
Torkad timjan 1tsk
Tomatpuré 1forp
® Vatten2dl
Chili flakes Y2-1tsk
® Salt1krm

Att ha hemma @

Agg, Bakpldatspapper,
Mjélk*, Olivolja, Salt,

Svartpeppar, Vatten

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

2. Chévrecréme: Léigg rumstempererad chévre i en skal
tillsammans med mjélk. Mosa ihop allt med en gaffel.
Smaka av med salt och nymald svartpeppar. Stdll at
sidan till servering.

3. Potatis: Skér potatis i tdrningar, ca 2x2 cm. Ldgg pd en
ugnsplat med bakplétspapper. Blanda med olivolja, salt
och nymald svartpeppar. Rosta mitt i ugnen ca 15 min,
tills potatisen fdtt fin fdrg.

4.Timjankryddade féirsbiffar: Blanda strobrad, salt, mjélk
och dgg i en bunke. Blanda ner nétfdrs, pressad vitlok,
torkad timjan och nymald svartpeppar i bunken. Forma
farsen till tva biffar och stek i en stekpanna med olja ca
2 min per sida. Légg dver biffarna i en ugnsform och
tillaga klart mitt i ugnen ca 10 min, tills biffarna dr helt
genomsteka.

5. Ratatouille: Skar zucchini och réd paprika i mindre
bitar. Hetta upp olivolja i en stekpanna. Fréis zucchini,
paprika och pressad vitlok ca 3 min. Tillsdtt tomatpuré,
chili flakes (efter egen smak), torkad timjan, salt och
nymald svartpeppar. Blanda runt ordentligt. Tillsatt
vatten och lat sjuda ca 5 min. Smaka eventuellt av med
salt och nymald svartpeppar.

6. Servera kattfdrsbiffar med potatis, ratatouille och
chévrecréme.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



