Notfarsbiffar med vitlokssky och
honungsglaserade morotter

Honungsglaserade
morotter

Morotter 300 g
Rodlok 1 st

©® Bakplatspapper 1st
Flytande honung 1 forp

Notfdrsbiffar
No6tfars 250 g
Strébrdd Y2 forp
® Mjolk* % dI
® Salt % tsk

Vitlokssky

Vitlék 2 klyftor

® Vetemjol* 1tsk
® Vatten 2 dI
Oxbuljong Y2 forp
Kinesisk soja 1tsk
® Socker 2 krm

Tillbehor

Potatis 400 g
Babyspenat 30 g

Att ha hemma @

1. Varm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).
2. Koka potatis mjuk i lattsaltat vatten (se tips!).

3. Forberedelser: Skala mordtter och skdr i mindre bitar.
Klyfta rodIok.

4.Honungsglaserade mordtter: Ligg morétter och rodldk
p@ en ugnspldt med bakplatspapper. Blanda med lite
neutral olja, flytande honung, lite salt och nymald
svartpeppar. Rosta mitt i ugnen ca 20 min.

5. Nétféirsbiffar: Blanda strébraod, mjélk, salt och lite
nymald svartpeppar i en bunke. Blanda ner nétférs och
forma fdrsen till 4 mindre biffar. Hetta upp lite neutral
olja i en stekpanna och stek farshiffarna ca 4 min per
sida pa medelvarme. Légg upp pd en tallrik och téck
med lock. Spara stekpannan.

6. Vitlokssky: Hetta upp lite neutral olja i den anvénda
stekpannan. Tillséitt pressad vitlék och friis ca 1 min.
Pudra 6ver vetemjél. Vispa ner vatten, oxbuljong,
kinesisk soja och socker. Koka upp. Légg tillbaka
biffarna i stekpannan och sjud ca 7 min (under lock),
tills biffarna @r helt genomstekta. Smaka av skyn med
lite salt och nymald svartpeppar.

Bakplatspapper, Mjélk*, 7. Blanda mordtterna med babyspenat direkt pa platen.
Olja, Salt, Socker, Servera notfdrsbiffar med honungsrostade moratter,
Svartpeppar, Vatten, vitlokssky och kokt potatis.

Vetemjol*
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2 4 y il Joy TIPS! Har du tid? Skala potatisen och gér ett hérligt potatisstomp!
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® 30-40min O, 2 PORTIONER LM 028_2 * Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivénligt alternativ



