Algfirsjirpar med rédvinbarssas och drtstomp
Ingredienser 4 personer

400 g algfars
200 g flaskfars

1dl fikon, torkade, hackade
1 st agg

1 paket matlagningsgradde

1 msk mejram

3dl skysas

1dl vinbarsgelé, rod

800 g potatis, skalad
0,5 paket timjan

0,5 paket basilika

1dl persilja, hackad
1 nypa salt

1 nypa svartpeppar

Tillagning

Blanda ihop alg-och flaskfars, fikon, agg, 2 msk BecelMat, mejram, salt och
peppar.Forma jarpar och ldgg pa plat med bakplatspapper. Ugnsstek i 175°C ca
10 minuter (vill man ha mer firg pa jarparna kan man bryna dem efterat i
panna).

Koka potatisen i saltat vatten. Hall av vatten och I3t anga av i 5 minuter.
Grovmosa potatisen med gaffel och vand i resten av BecelMat och orter, smaka
av med salt och peppar.
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