Cheévrefyllda algfarsbiffar

Ingredienser 4 personer

500 g algfars
vitt brod, en skiva

1dl vispgradde

1,5 tsk salt

2 krm svartpeppar, nymald

0,5 tsk timjan

1 st gul 16k, hackad

1 st agg

1 msk smor, + 2 msk

1 msk mork oxfond, koncentrerad
100 g chévre, getost

Fras:

120 g jagarbacon
0,5 st spetskal
200 g trattkantareller

2 msk smor

2 tsk honung

1 tsk attikssprit
salt, peppar

Tillagning

Getost och algkott ar gott tillsammans, som i chevrefyllda algfarsbullar. Dekorera
med tranbar, balsamicosirap eller granatappelsirap.

1. Lagg en skiva vitt brod i en skal och tillsatt gradden. Lat svalla 10 minuter. Rér ner
fars, salt, peppar och timjan.

2. Fras I6ken i 1 msk smor i en stekpanna tills den blir mjuk och glansig. Ror ner 16k,
agg och oxfond. Arbeta farssmeten smidig.

3. Forma 6 runda bollar och lagg pa ett smérpapper. Dela chévren i sex runda kulor
och tryck in i farsbollarna. Forslut och platta till biffarna nagot.

4. Stek biffarna i 2 msk smor, cirka 2 minuter per sida. Lagg over biffarna i en
ugnssaker form och stek klart, cirka 5 minuter i mitten av ugnen vid 175 grader.

5. Skar baconet i strimlor och lat det rinna av pa hushallspapper. Skar spetskalen i
strimlor och ansa svampen. Fras i smor och smaksatt med honung, attikssprit, salt
och peppar. Tillsatt baconstrimlorna och rér om och It allt bli varmt.

6. Lagg upp fraset pa tallrikar och biffarna ovanpa. Dekorera med tranbar och
balsamicosirap eller granatappelsirap. Servera eventuellt med kokt potatis.
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