Biff med rodvinssas och duchessepotatis
4 portioner

Du behover:

500 gram ryggbiff

2 msk smor

Sas:

50 gram finhackad gul 16k

2 tsk socker

2 dl rédvin

0,5 tsk timjan

0,5 tsk rosmarin

0,5 dl vatten

2 msk smor

2 tsk tomatpuré

Salt

Duchessepotatis:

1 kg potatis

2 dl mellanmjolk

25 gram parmesan i bit

200 gram sockerarter

GoOr sa har:

1. Bdérja med duchesspotatisen. Skala och koka potatisen. Hall av vattnet och
tillsatt mjolk, salt och peppar. Kér med en elvisp till potatismos. Alldeles innan ni
ska ata klickar du ut moset (cirka 3 per person) pa ett bakplatspapper och strér
pa riven parmesan. Gratinera i 250 grader tills duchessen fatt farg, det tar cirka
5 minuter.

2. Skar kottet i 4 skivor om det ar en hel bit. Stek biffarna i 1 msk smoér i 2-3
minuter per sida i en stekpanna. Salta och peppra. Ta upp kéttet och lagg det at
sidan.

3. Stek I6ken och stro efter en stund pa sockret. L3t sockret smalta. Tillsatt
rodvin (gdrna matlagningsvin), timjan, rosmarin och vatten. Lat sdsen koka i
nagon minut. Sila sasen (sla bort I6ken). Hall sdsen i en kastrull och tillsatt
smoret. Vispa. Avsluta med att réra i tomatpuré. Smaka av med salt. Om sasen
ar tjock eller skar sig - spad med 1-2 msk vatten.

4. Varm ryggbiffen i sdsen.

5. Servera kokta sockerarter till.



Pepparrotsfylld biff med graddsas
4 portioner
Du behover:
400 gram |6vbiff eller tunn ryggbiff
Fyllning:
2 tsk pepparrot
3 msk svensk, stark och grovkornig senap
3 msk kapris
1 klyfta vitlok, pressad
1 krm socker
salt och peppar
1 msk margarin
1 kg potatis
Graddsas:
1,5 dl vatten
1 dl [&ttcreme fraiche
1,5 msk vetemjol
1 msk kalvfond
Sallad:
1 paprika i bitar
100 gram vindruvor
100 gram isbergssallad eller annan sallad
GOr sa har:
1. Lagg kottskivorna pa en skarbrada. Blanda pepparrot, senap, kapris,
vitlok, socker, salt och peppar i en skal. Lédgg en klick av pepparrotsroran

pa kottskivorna. Vik ihop och fiast med en tandpetare. Stek kottet i
margarin i en stekpanna. Salta och peppra.

2. Lagg kottet at sidan. Hall vattnet i stekpannan. Rér med en visp. Hall
skyn i en kastrull. Tillsitt créme fraiche, mjél och kalvfond. Lat sasen
koka under omrérning i 5 minuter.

3. Servera med kokt potatis och sallad.



Japansk biff med rostade gronsaker

4 portioner

Du behover

500 gram l6vbiff

2 klyftor vitlok, pressad

1 msk margarin, ev mjolkfritt

2 msk sesamfrdn

Sas:

0,5 dI teriyakisds

0,8 dl koncentrerad svartvinbarssaft, berikad

0,5 dl vatten

1,5 tsk majsenamjol

Rostade gronsaker:

800 gram potatis

200 gram squash i tunna skivor

200 gram roéd I6k i tunna skivor

100 gram champinjoner

1 paprika i bitar

1 msk olivolja

GoOr sa har:

1. Bérja med gronsakerna. Lagg potatis, squash och roédlok i en
I&ngpanna. Ringla 6éver olivolja. Salta. Baka gronsakerna i 225 grader i 40
minuter. Tillsatt champinjoner och paprika efter halva tiden.

2. S3sen: Blanda teriyakisas, svart vinbarssaft, vatten och majsenamjél
i en kastrull. L3t s@sen fa ett uppkok samtidigt som du ror.

3. Stek I6vbiff och vitldk i margarin i en stekpanna. Stek halften at
gangen. Salta och stré pa sesamfro.

4. Servera kottet med rostade grénsaker och teriyakisas.



Biff i curry

4 portioner

Du behover

2 rdda applen i skivor

50 gram finhackad gul 16k

2 msk matolja

1 tsk curry

1 kanelstang

1 kéttbuljongtarning

400 gram krossade tomater

400 gram |8vbiff i strimlor

Salt och peppar

3 dl jasminris, okokt

Sallad:

100 gram isbergssallad

100 gram mango

100 gram honungsmelon

GoOr sa har:

1. Fras dpplen och 16k i halften av oljan i en stekpanna. Stré pa curry
och kanelstdng. Lagg déver det stekta i en gryta. Tillsatt
kéttbuljongtarningen och krossade tomater. Lat grytan koka under lock.

2. Stek koéttet hastigt i stekpannan och [dgg 6ver det i grytan. Salta och

peppra.
3. Servera med jasminris och sallad.



Biff med medelhavssmaker

4 portioner

Du behover:

400 gram strimlad 16vbiff

1 msk margarin

Salt och peppar

15 grovt hackade gréna oliver

6 grovt hackade feferoni

1,5 dl keso

1 msk finhackad farsk oregano

Turkisk potatissallad:

1 kg potatis

50 gram finhackad gul 16k

2 piripiri

3 msk olivolja

Salt

GoOr sa har:

1. Koka potatisen, garna med skalet pa. Lat svalna nagot. Dela i stora
tarningar. Blanda potatis, |6k, piripiri och olivolja. Smaka av med salt.

2. Stek I6vbiffen i margarin i en stekpanna. Salta och peppra. Blanda
oliver, feferoni, keso och farsk oregano.

3. Servera biffen med kesordran och potatissalladen.
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