
Biff d lo Lindstrcjm

8 - 10 pers.
1000 g finmald notfcirs
2 tsk sqlt
4 st. ciggulor
? st. gulo lokor, finhockode
2ll2dl inlogdo rodbetor, hackode i sm6, sm6 tcirningor

1 dl soltgurko, finhqckod
3 msk inlogd koPris, hockod
7 msk rcidbetsspad ::'J;:i}n{f'::lT,:::,,f#rsbirren
smor till steknine ;:i,:1il:';ff;:[::"1*Tl#;]i?,*'i'""

rirr skyn 3"?;:;iffi:,::iffi*i:ff:il;il:*ffi'
5 dl votten ltas-t-trto;. Han firddes, sitt svenskklingonde namn

t t/Z mSk kOnC. kqlVfOnd 
till trots, i 5:t Petersburg och kom sedermero ott
bosiitta sig i Visby pE 6otland.

moizeno for redning 
Ar r862vor hon p6 besirk i Kotrnor. Diir bodde hon

solt och vitpeppor tiilf.illigrvis pd srndtt regendorisko hoielt witi.
Av n6gon onledning, som historien inte fdrttiljer,

Till mOSgt 
ville kapten Henrik Lindstrom ho n69ot sorn p6minde

ca 800 e porotis lLLT i,T;i,1ffl'il'-"J:#l:;1:^,Jlof'"'*
1 polsternockq, stor :Jifi:l'#ff::ooch 

snodde ihop den rcirsta

vorm mjolk, en smorklick, solt och vitpeppor

Til lbehor
Sollods<irter, gurko, grovhockode rddbetor och hockod persiljo

1. Ror kdttfiirsen med solt och l6t den g<irno st6 en stund och dro'

2. Finhocko loken, de inlagdo rodbetornq och soltgurkon. Seporero

riggulo frdn vito.
3. Bjondq ihop kottftirs, iiggulor och hacket. Tillsiitt kopris och spcid med

lite rodbetsspod. Formo till inte olltfor tunno biffor sd det blir en biff

per person.Lagg Pd smorPoPPer.
4. Stek biffornolim6r pd medelvdrm e.3 -4 minuter pd vor sido. Tcink pd

stt endel vill ho sin Lindstrom lite rod eftersom det cir en rdbiff

i grunden.
5. SIA votten i stekponnon. Tillscift kolvfond. Red lcitt med moizeno och l6t

sjudo co. 3 minuter. 5ilo. 5moks6tt med solt och vitpeppar.

Servering:
Servero med potofismos, sollodscirter, grovhockode rodbefor och gurko'

Garneramoset med lite hockqd persiljo'


