Algfarsbiffar med fetaost och portvinsrussin

Ingredienser 4 personer

400 g algfars, eller notfars

200 g flaskfars

2 st potatisar, kokta och kalla

2 tsk timjan

1 tsk svartpeppar, nymald, + 1,5 tsk salt
200 g grekisk farost, fetaost

1 st agg, stort

1dl rodlok, finhackad

1,5dl russin, + 1,5 dl portvin

1 msk olivolja

1 tsk smor

Tillbehor:

600 g potatis, fryst och tarnad

1 st |6k, medelstor, gul eller rod
350¢ svamp, farsk t ex champinjoner
2 msk olivolja, till stekning

2 msk smor, till stekning

tunna ringar rodlok
sockerarter, finstrimlade farska
graddfil



Tillagning: Algfarsbiffar med fetaost och portvinsrussin

1. Bérja med att koka upp russinen i portvinet och lat kallna. Blanda alg- och flaskfars
i en bunke, mosa potatisen val med en gaffel och blanda i farsen. Tillsatt sedan
kryddorna och ror tills farsen far en aning seg konsistens.

2. Skar fetaosten i knappt 1 cm stora tarningar. Tillsatt agg, 16k och portvinsrussin
inklusive portvinet i farsen, ror om val till en smidig konsistens. Blanda slutligen i
fetaosten och rér om sa att allt blir val blandat - men rér inte i onédan.

3. Forma nu farsen till sma biffar. Det gar lattast att forma biffarna direkt i
handflatorna - doppa da och da handerna i lite ljummet vatten. Lagg algfarsbiffarna
efter hand pa en latt inoljad eller vattenskdljd skarbrada. Gor eventuellt ett litet
monster pa biffarna med knivens ryggsida.

4. Svamppytten: Finhacka I6ken samt skar svampen i sma tarningar. Stek potatis och
|6k tillsammans i halften av oljan och smoret i en stor het panna till gyllenbrun farg.
Stek svampen for sig i resten av fettet tills all vatska steker bort. Blanda potatis och
svamp till en pytt i panna.

5. Hetta upp ca 1 msk olivolja i en stekpanna och lat den bli het. Tillsatt en liten
smorklick och lat det bli val brynt. Da ar det dags att lagga i algfarsbiffarna och steka
dem pa mattlig varme 3-4 min pa varje sida.

6. Skar rodIok i mycket tunna skivor samt finstrimla nagra farska sockerarter till
garnering. far du inte tag pa sockerarter kan du ersatta dem med finstrimlad Iatt
forvalld rotselleri eller palsternacka. Fordela algfarsbiffarna pa varma tallrikar
tillsammans med svamppytten och garnera med gronsaksstrimlor och tunt skivade
|6kringar.
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