Prinsens Pannbiffar med Svampsas

Biffar med griddig kantarellsas och épice riche.

Antal portioner: | Z.
Firdigt pa: 50 min

1200 g not- eller blandférs
6 st dggulor

1.5 tsk salt

3 krm épice riche eller 4 kryddor
6 dl vispgradde

3 msk smor eller margarin
Sas:

600 g férsk svamp

3 msk smor eller margarin
3 st liten gul 16k

9 dl vispgradde

4.5 tsk soja

salt

vitpeppar

hackad persilja att str6 6ver

Tips

Servera till kokt potatis, gdrna pressad.

Gor sa hir

1. Skala och hacka 16ken. Rensa svampen till sdsen och dela de storsta. Hetta upp en stekpanna och
lat svamparna svettas utan matfett pa lag virme. Nar vétskan kokat in, 6ka virmen och ldgg i smor.
Fris en stund och légg sedan i den hackade l6ken. Smaksitt med salt och vitpeppar och still at

sidan.

2. Blanda férsen med dggulor, salt och épice riche. Tillsdtt gradden lite i taget och blanda till en
jamn fars. Forma atta sma biffar. Hetta upp en stekpanna och stek biffarna i smor pa medelvéarme.

Ta upp biffarna och héll dem varma.

3. Koka ur saften fran biffarna i stekpannan med griadde och tillsitt lite soja. Koka ihop till en
simmig s&s och blanda i de brynta kantarellerna. Smaka av. SI& sésen 6ver biffarna och strd over

persilja.



