Biff med 16k

Ingredienser 4 personer

4 st 16vbiff, stora tunna

1,5 msk smor

0,5 tsk salt

1 krm svartpeppar, nymald

2 st gul 16kar

2 st rodlokar

2 st kinesisk vitlok, eller dubbelt s& manga vitloksklyftor
0,5 msk smor

2 msk balsamvinédger

2 krm salt

0,5 krm svartpeppar, nymald
Tomatrora

400 g krossade tomater

1 burk borlottibonor, eller andra bénor
1 st rod spansk pepparfrukt

1 st gul paprika, i tdrningar

0,5 tsk salt

0,5 krm svartpeppar, nymald

0,5dl bladpersilja, hackad

Tillagning

Biff med 16k ar en ratt som lockar manga aven i dag. Vi byter utskuren biff mot I6vbiffar och
fyller dem med lackert kryddad 16k. Det ar en snabb ratt som smakar utmarkt gott. Servera
tomatkross med bonor och chili till.

1. Skala gul 16k, rodIék och vitlok, dela dem i halvor och skiva.

2. Smalt ca 1/3 av smoret och lagg i all 16k. Tillsatt vinager. Lat 16ken langsamt "svettas” och
bli genomskinlig utan att ta farg, ca 10 min. Ror lite da och da.

3. Tomatrora: Skolj bonorna och lat dem rinna av i durkslag. Hall bénor, tomater och
finhackad spansk peppar, med eller utan karnor beroende pa hur stark man vill ha
tomatroran, i en kastrull. Lat koka upp. Tillsatt paprika, salt och peppar. Hetta upp och lagg i
persiljan infér serveringen.

4. Hetta upp en stekpanna. Bryn resterande smoér och stek I6vbiffarna hastigt pa bada sidor i
den heta pannan. Stek i omgangar sa att pannan ar het och smoret brynt da kottet laggs i.
5. Fordela I6ken pa kottets ena halva, vik ver den andra och servera snabbt med tomatréra
och bdnor.
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