Biff a la Lindstrom

8 - 10 pers.
1000 g finmald notfdrs
2 tsk  salt
4 st.  dggulor
2st.  gulalgkar, finhackade
2 1/2 dl inlagda rédbetor, hackade i sm&, smd tdrningar
1dl saltgurka, finhackad
3 msk inlagd kapris, hackad

7 msk "o dbe ts SpCl d Biff é la Lindstrém kallas den, kottfdrsbiffen
it ‘ . som smaksdtts med hackade rédbetor, ok
smor till sTeknmg : och kapris. Resultatet blir en mustig biff inte
helt olik rébiff, men vem var Lindstrom?
Till Skyn Den vanligaste historien kring biff d la Lindstréms
bakgrund handlar om en kapten Henrik Lindstrém
5) dl vatten (1831-1910). Han féddes, sitt svenskklingande namn
1 1/2 mSk kOﬂC. kCllVfOﬂd till trots, i S:t Petersburg och kom sedermera att
] 8 5 bosidtta sig i Visby pé Gotland.
maizena for redning
salt och vi‘rpeppar' Ar 1862 var han p& bestk i Kalmar. Dér bodde han
tillfdlligtvis pd smatt legendariska hotell Witt.
Av ndgon anledning, som historien inte fortdljer,
Till moset ville kapten Henrik Lindstrém ha ndgot som péminde
: om rysk mat. Ingredienserna rdknades upp och allt
ca 800 g pOTGTI S bars ut i matsalen. Ddr kavlade kaptenen upp
uniformsdrmarna och snodde ihop den férsta
1 pGlSTCFNGCkG, stor “Lindstrommaren”.

varm mjolk, en smorklick, salt och vitpeppar

Tillbehor
Salladsdrter, gurka, grovhackade rodbetor och hackad persilja

1. Rér kéttférsen med salt och I&t den gdrna st en stund och dra.

2. Finhacka léken, de inlagda rédbetorna och saltgurkan. Separera
dggula fran vita.

3. Blanda ihop kottfars, dggulor och hacket. Tillsatt kapris och spad med
lite rodbetsspad. Forma till inte alltfr tunna biffar sd det blir en biff
per person. Ldgg pa smorpapper.

4. Stek biffarna i smor p& medelvirme. 3 -4 minuter pd var sida. Tdnk pd
att en del vill ha sin Lindstrom lite réd eftersom det dr en rdbiff
i grunden.

5. SI& vatten i stekpannan. Tillséitt kalvfond. Red ldtt med maizena och &t
sjuda ca. 3 minuter. Sila. Smaksdtt med salt och vitpeppar.

Servering: 7
Servera med potatismos, salladsirter, grovhackade radbetor och gurka.
Garnera moset med lite hackad persilja.



