Pannbiff pa finskt vis (Bjorn)
Antal portioner: 4

0.5 dl strébrod

0.5 dI finhackad 16k

1 dl vatten

2 agg

200 g bjornkott, alt annat viltkott eller salami
600 g blandfars

Svampstuvad potatis:

2 hg toppmurklor, eller kantareller
2 msk smor

1 msk mjol

2.5 dI mjolk

0.5 finhackad gul 16k

GOr sa har
1. OBS! Bjornkoétt bor vara tillagat, t ex pa burk. Eftersom bjornkétt kan innehalla
trikiner.

2. Beredning:

3. Stek I6ken i lite smor. Blotlagg rivebrodet och knack i aggen. Blanda i farsen och
I6ken. Smaka av med salt och peppar.

4. Forma pannbiffar och stek dessa pa bagge sidor.
5. Svampstuvad potatis:

6. Smalt smoret i en kastrull. Lagg i agg och mjdlet. Spad under omréring med
mjolken och lat det sjuda i ca 10 min. Sila av.

7. Stek svampen och den hackade gula I6ken i lite smoér. Lagg i detta i stuvningen
och sedan den kokta kalla skivade potatisen. Smaka av med salt och peppar.
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