2 PORTIONER

® 30-40min

Flaskfarsbiff a la Lindstrom med
haricots verts, potatis och

rosmarinsky

Rostad potatis

Potatis 400 g

Morot 2 st

©® Bakplatspapper 1st

Fliisk @ la Lindstrom
Kokt rédbeta % forp
Bananschalottenldk 1 st
Kapris ¥ burk

Strébrod Y2 forp

® Mjolk* % dI

® Salt2 krm

Flaskfirs 250 g

Skysds

® Smor* Y2 msk

® Vetemjol* %= msk

® Vatten 1z dl

® Balsamvindger Y2 msk
Kycklingbuljong Y2 pése
Rosmarin/timjan mix %
tsk

® Socker Y2 tsk

Gronsaker

Kokt rédbeta % forp
Haricots verts 1 forp
Kapris % burk

Att ha hemma @
Bakpldtspapper,
Balsamvindger, Mjolk*,
Olja, Salt, Smér*, Socker,
Svartpeppar, Vatten,
Vetemjol*

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

2. Rostad potatis: Halvera potatis. Skala och halvera
morot. Lagg allt pd en ugnsplat med bakpléatspapper
och blanda med lite olja, salt och nymald svartpeppar.
Rosta mitt i ugnen ca 25 min, tills potatisen ér mjuk och
fatt fin farg.

3.Fléisk @ la Lindstrom: Skdr en kokt rédbeta i smé
térningar (resten av betorna dr till steg 6). Grovriv
schalottenlék och hdll av kapris. Blanda térnad rédbeta,
16k, kapris, strobrod, mjélk, salt och lite nymald
svartpeppar i en bunke. Blanda ner fldskférs och forma
till 2 biffar.

4.Hetta upp lite olja i en rymlig stekpanna och stek
biffarna ca 2 min per sida. Légg 6ver i en ugnsform och
tillaga klart Iangst ner i ugnen ca 10 min, tills biffarna ér
helt genomstekta. Spara stekpannan.

5. Skysds: Smdlt smor i den anvidnda stekpannan. Pudra
over vetemjol och vispa ner vatten, balsamvinéger,
kycklingbuljong och "rosmarin/timjan mix". Koka upp
och sjud ca 3 min. Smaka av med lite nymald
svartpeppar.

6. Gronsaker: Klyfta resten av kokt rédbeta. Dela haricots
verts. Hetta upp lite smor i en stekpanna. Frds kapris
och haricots verts ca 3 min. Tillsdtt rédbeta och frds
ytterligare ca 2 min. Krydda med lite salt och nymald
svartpeppar.

7. Servera flask @ la Lindstrdm med rostad potatis, morot,
skysds och gronsaker.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivénligt alternativ



