
RoSTBIFF I GRYTA med PALSTmNACKSMoS

B-10 personer

Ca 2 kg ituan1ar, ryggbiff fransyska e1ler entrecote

6-8 skivor bacon

4 scharlottenlbkar

1 k\':ist persilja

1 nJ?a tinjan

4 msk vatten

salt och svartpeppar

Snif-rapsolja ti1l bryning 2 pkt Haricotvert

Brtar kiittet rrmt om i sndr-rapsoljan.
IASS 3 skivor bacon i botten pa glytan. fttgg pe sFken,
faigg i resteraride bacon pe steken.
Salta, peppra och tillsatt ol'riga krlddor.
Scharlottenldken och persiljan fdrblir hela .

Minska v5fi|en till rDycket svag, lagg p6 lock.
Stek onkring 50-50 ltrin efter brt[ingen.
Tag grytan fr'an v5rmen och ldgg lockel pe kant
I€t ste och vila ca 5 trLinuter irule l steken skeres upp.

I;igg ett smijrpapper under locket pA grytan, de fastnar
6ngan pe pappret och droppar ner igen. A11 vetska blir
kvar i', grytan.

PAISTERNAC{SMOS
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1 kg potatis
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Skala potatis och palsternackor ' Sk?jr dem i bitar och koka var
fdr sig i sa lite vatten som mijjligt. Sila av vattnet.

l4osa potatis och palstefiackor. Smaksiitt ned salt,peppar, smdr
och sped ned lite njdlk om iloset 5k 1e vara fdl fast.
Stl6 6ver persilja, firlEckad.

Konsistensen biJr trilsta mer pur6.

Dekorera kijtt och mos upplegget med haricotvert


