Innanlar - Recept — Olsson's utvalda

Fyll lovbiffen
med nagot
riktigt gott!

Allt &r fardigt p& 20 minuter. Enklare blir det
knappast! Inte godare heller! S8 tacka den kande
stockholmskocken Nils Emil for receptet. Kanner du
fér fisk? Han har en oédndlig méngd recept pa
stromming i alla dess former. Det bar oss kéttélskare
emot, men prova dem ocksd som omvéxling.

Ingredienser (4 pers):

4 st stora lévbiffar eller 8 lite mindre, ca 500 g
smor till stekning

salt

peppar

Till fyllningen:

50 g rokt skinka, i pyttesma tarningar
50 g champinjoner, finhackade

1 st liten gul 16k, finhackad

2 msk riven pepparrot

2 msk hackad persilja

1 st aggula

salt

smor

Gor s har:

1. Skala och hacka I6ken. Finhacka champinjonerna
och térna skinkan i sm3 bitar.

2. Frés allt i smor ett par minuter. Lagg i skinkan sist,
rér om och tag fr&n varmen.

3. Ror ner pepparrot, persilja och dggula. Smaka av
med salt.

4. Fordela fyllningen pd ena halvan av biffen och vik
éver den andra halvan. Ar de sm3 s& lagger du bara
kottbitarna dubbla.

5. Stek biffarna p& stark varme knappt en minut p8
varje sida. Salta och peppra.

6. Servera med potatispuré och sallad.

http://www.olssonsutvalda.se/default.asp?id=37
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FRAN EN GARD NARA DIG

Vad ska du bjuda
pa i kvall?

BLADDRA BLA
RECEPT »

ALLA VARA

Pa var mans bord.
Inte bara

finkrogen!
NU FINNS OLSSON'S I BUTIK »

Ja, man ska salta

innan man steker
OLSSON'S KOT

SKO

Vill du veta det
senaste om kott?
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