2 PORTIONER

Grillade farsbiffar Provencale med
fetaostcreme och ugnsrostade

rotfrukter

Fdrsbiffar

® Aggulaist
Strobrod Y. forp

©® Mijdlk* Y= dl
Blandfdrs 250 g

Vitlok Y2-1klyfta
Rosmarin/timjan mix ¥z
tsk

Torkad oregano Y2 tsk
® Salt 2 tsk

Ugnsrostade rotfrukter
Morotter 300 g
Rotselleri150 g
Smdpotatis 400 g
Flytande honung Y- forp
Rosmarin/timjan mix ¥z
tsk

® Salt 2 tsk
Babyspenat 30 g

Fetaostcréeme

Fetaost 50 g

Flytande honung Y- forp
Graddfil 75 g

Att ha hemma ®
Aggula, Bakplatspapper,
Mjslk*, Olivolja, Salt,
Svartpeppar

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

2. Forberedelser: Skala morétter och rotselleri, skdr i
mindre bitar. Halvera smdpotatis.

3. Farsbiffar: Blanda dggula, strobréd och mjélk i en bunke.
Tillsdtt blandfdrs, pressad vitlok, torkad "rosmarinmix",
torkad oregano, salt och lite nymald svartpeppar.
Blanda vdl och It vila minst 5 min. Forma till 4 mindre
biffar.

4.Ugnsrostade rotfrukter: Ldgg potatis, morot och
rotselleri pd en ugnsplét med bakpldtspapper. Blanda
med lite olivolja, flytande honung, torkad "rosmarinmix",
salt och lite nymald svartpeppar. Rosta i dvre delen av
ugnen ca 22 min.

5. Fetaostcréme: Mosa fetaost tillsammans med flytande
honung i en liten skél. Blanda ner gréddfil, lite i taget.
Smaka av med lite salt och nymald svartpeppar.

6. Fdrsbiffar: Stek biffarna i en stekpanna med lite olivolja
ca 4 min per sidaq, tills de dr helt genomstekta.

7. Servera farsbiffar Provengale med ugnsrostade
rotfrukter och en klick fetaostcréme. Toppa med
babyspenat.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



