
Förs kon mon voriero
i det oöndliEo med
spönnonde krYddor

och löckro tillbehör.
Hör fÖr du fem finfino

middogor som
snobbt homnor
pÖ fovoritliston.
AV EVA BOS I I?OIVI

FOTO: EVA HILDEN

S t ek timi anskrY dda de frir s'

bffir och servera dent i en

giaddig strPtsås. En riktig
klassiker!

4 portioner,40 minuter
600 g köttförs
r/z riven gul lök
I isk solt
2 krm pePPor
fz isk lorkod timjon
I ögg
1 msk Pototismjöl
'I dlmjölk
1 nisk smör-iill stekning

Sås
3 dl votten
2 msk kolvfond
1 dlgrödde
2 msk veiemjöl
Yz msk kinesisk sojo
% lsk soli
I tsk torkod timjon
1 msk dilonsenoP
2 krm pePPor
Gornering
försk timjon
Iillbehör
vinbörsgel6, eller volfri sort

kokt pototis
horicots verts

upp alla ingredienser i en kastrull

och koka upp under omrörning' Låt såsen sjuda

g-tio minuter. Häll över såsen i ugnsformen / arna

Värm och garnera med timjan' Servera med kokt

\.,

6ör så här
( , l. Sätt ugnen På 200'' Blanda

färs, lök, salt, PePPar, tlm;an,

ägg, potatismjö1 och mjölk'
Forma till 8 biffar'
2. Brynbiffamai smörti11fin ftirg

och fugg 5sd2p :- erdem På ett

ugnsfat. Sätt in qcm i ugnen i i5
mi_nuter så de blirger.romstel«a'
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