Grillade farsbiffar med
gremolatacréme, fetaost och

rodbetor

Fdrsbiffar
Strébrod 2 msk
® Mjolk* % dI
® Agglst
Vitlék 1 klyfta

® Salt 2 tsk
Blandféirs 250 g

Bulgur
Bulgur125g

Gremolatacréme
Bladpersilja10 g
Vitlok Y2 klyfta
Citron 1st
Graddfil 75 g

® Salt1krm

Rodbets- och
fetaostsallad

Rodbetor 1 forp

® Balsamvindger 2 tsk

Fetaost 50 g
Bladpersilja10 g

Att ha hemma @

1. Om du vill grilla, ténd bara ena halvan av grillen sé att
du kan tillaga pé indirekt varme vid sidan av gloden.

2. Bulgur: Koka bulgur enligt anvisning pd forpackningen.

3. Gremolatacreme: Finhacka bladpersilja och vitlék.
Tvdtta citron i ljummet vatten och finriv det yttersta
skalet. Légg allt i en liten skal och blanda med graddfil,
salt och lite nymald svartpeppar.

4.Rodbets- och fetaostsallad: Skér kokta rédbetor i smé
klyftor. Lagg i en skél och blanda med balsamvindger,
salt och nymald svartpeppar. Smula éver fetaost och
toppa med bladpersilja.

5. Féirsbiffar: Blanda strobrdd, mjolk, dgg, pressad vitlék,
salt och nymald svartpeppar i en bunke. Blanda ner
blandférs och forma till 2 biffar.

6. Grilla farsbiffarna ca 2 min per sida pd direkt véirme.
Flytta dver till indirekt véirme och grilla klart under lock
ca 10 min, tills de dr helt genomstekta.

7. Klyfta den anvénda citronen. Servera farsbiffar med
bulgur, gremolatacreme, rodbets- och fetaostsallad och
citronklyfta.

Agg, Balsamvindger,
Mjolk*, Olivolja, Salt,
Svartpeppar

TIPS! Vill du inte grilla? Stek férsbiffarna i en stekpanna ca 2 min per sida och tillaga klart i ugnen pd 200°C
ca 10 min, tills de @r helt genomstekta.

® 20-30min O 2 PORTIONER LM 060_2 * Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivénligt alternativ




