Algfarsbiffar med klyftpotatis och pepparrotslingon

Ingredienser 4 personer

Potatis:

400 g potatis

0,5 msk rapsolja

1 msk gourmetsalt

1 msk strobrod

Lingon:

759 lingon, frysta

2 msk rasocker

2 msk pepparrot, farsk och riven
Sas:

2 st schalottenldkar, finhackade
0,5dl balsamvinager

1,5dl vatten

1 msk viltfond

2 msk strosocker

1 krm timjan

3 st persiljestjalkar

1 tsk maizena majsstarkelse

1 tsk smor

Farsbiffar:

400 g algfars

2 st schalottenldkar, finhackade
3 msk matlagningsgradde

2 msk vatten

1 msk potatismjol

1 tsk salt

2 krm svartpeppar

1 tsk rapsolja

Tillagning

Alg ar magert kott men biffarna gar naturligtvis att gora péa vanlig kéttfars. Algfarsbiffarna blir
godast om de steks i en grillpanna om man inte har en riktig trakolsgrill férstas.

1. Potatis: Satt ugnen pa 200°. Skala och skar potatisen i klyftor.

Hall olja i en ugnssaker form med belaggning som inte kraver sa mycket fett.

Lagg ner klyftorna och blanda val med oljan. Stré pa salt och strobrod.

Stek dem mitt i ugnen 30-40 min tills de far farg.

2. Lingon: Mosa lingonen tillsammans med socker. Smaksatt med riven pepparrot.

3. Sas: Blanda finhackad schalottenldk, vinager, vatten, viltfond, socker, timjan och persilja i
en kastrull och koka utan lock ca 5 min.

Sila sdsen och vispa ner majsstarkelse utrort i lite kallt vatten. Lat koka sa att sdsen tjocknar.
Blanda ner smor strax fore servering.

4. Farsbiffar:

Blanda farsen med finhackad 16k, gradde, vatten, potatismjdl, salt och peppar.

Forma jamnstora biffar.

Pensla dem med olja och stek dem i en grillpanna 2-3 min pa varje sida.

Servera dem direkt med klyftpotatis, sas och pepparrotslingon.
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