Kycklingleverbiff med bacon & apple i ciabattabrod

Ingredienser 4 personer

400 g fryst kycklinglever
200 g flaskfars

1 msk potatismjol

1 msk 16k, riven

1 tsk torkad timjan

1 st vitloksklyfta, pressad
1 tsk salt

2 krm svartpeppar, nymald
1 msk smor

140 g bacon

2 st stora ciabattabrod
1st litet dpple

1dl graddfil

1 msk kapris

1 st kruka romansallad
Tillagning

Biffarna har en mild god smak som barn brukar tycka om.
Vi har blandat flaskfars i smeten vilket gér dem saftiga.

1. Tina levern och skar bort eventuellt hinnor. Mixa lever och fars snabbt i matberedare eller
med mixerstav. Tillsatt potatismjdl, 16k, timjan, vitldk, salt och peppar.

2. Lat smoret bli ljusbrunt i stekpanna. Klicka ut biffar, 4 at gangen direkt i pannan. Stek
biffarna pa medelvarme 3-4 min pa varje sida. Ta upp biffarna och stek bacon.

3. Dela broden och skiva applet. Blanda graddfil och kapris. Servera biffarna pa ciabattabrod
med bacon, sallad, &ppelskivor och kaprisdressing.
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