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‘1 tsk torkad timjan
1 msk dijonsenap

Férs kan man variera
i det odindliga med |
spannande kryddor | ’
och lackra tillbehdr. | -
Hér far du fem finfina |

'middagar som ‘
'snabbt hamnar
pd favoritlistan.
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Biffar i senapssas
:Stek timjanskryddade firs-
biffar och servera dem i en
griddig senpssds. En riktig
klassiker!

4 portioner, 40 minuter :
600 g kottfars
Yarivengul 16k
T tsk salf -

2 krm peppar

%2 tsk torkad timjan
1499

1 msk potatismjol

1 dl mjolk

1 riisk smér till stekning

3 dl vatten

2 msk kalvfond

1 dl grédde

2 msk vetemjol

2 msk kinesisk soja
2 tsk salt

2 krm peppar
Garnering
farsk timjan
Tillbehdr >
vinbarsgelé, eller valfri sort T e et R

kokt potatis . 3.SAS; Méat upp alla ingredienserien kastrull
haricots verts L

Gor s& har " och koka upp under omrorning. Lat sasen sjuda

|
1. Sitt ugnen pa 200°. Blanda ‘

fars, 16K, salt, peppar, timjan, E  g-tio minuter. Hall dver sasen i ugnsformen / arna
4gg, potatismjol och mjolk ‘ \

-Forma till 8 biffar. ‘

2. Brynblffamalsmortlﬂﬁnfarg  Varm och garnera med timjan. Servera med kokt
och ligg sedar *er dem pé ett | |

ugnsfat. Sétt in uem i ugnen i 15 . R
minuter s de blir genomstekta. | potatis, vinbdrsgele och sallad |
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