
C0RDON BLEU ned

Eirter och potatismos.

8 personer

8 skivor liivbiff av nOt ca 125-150 g/styck
16 skivor stark ost t ex cheddar
8 skivor rtikt skinka
Dijonsenap, ca 1 tsk per biff
Flingsalt, 1 krm per biff
01ja eller smdr till stekning

Dubbelpanering:

5 st. ligg
4 dl vetemjijl
4 d1 srrtibrdd

Potatismos:

600 gr skalad potatis, kokas i vatten samt l- msk salt
3-4 d1 mjdlk
4 msk smdr
1 dl hackad persilja
2-3 ri.rnra vi-t16kar

Det. grdna:

2 pkt frysta iirtor, 250 gr:s paket
2 finhackade scharlottenliJkar
Salt och peppar

Tlllservering:

2 citroner skuren i klyftor

Ltigg ut liivbiffarna pA en sklirbrdda, salta och peppra.
Bred pA senapen, 12igg tv& skivor ost och en ski-va sldnt€
p6 ena halvan av varje liivbiff. Vik ihop!

Vispa iiggen i en sk61. Iftil1 upp mj61et i en annan sk61 och
smaksiitt med salt och peppar.Iftill strdbrOdet i en tredje sk61.
Doppa ldvbiffarna i mjdlet, sedan i 2iggen och till sj.st i
striibrUdet. Se til1 att hela kottbiren blib teckt.
Stek ryllenbruna i smdr och olja 5-7 m:in pA varje sida.
Tenk pA alt inte ha fdr varm stekpanna.

Potatismos och 2irlor:

Koka potatisen mjuk, hell i nj6lk och smdr. Vispa med elvisp Li1ls
den 6r riktigt fluffig. Blanda i vitldken och persiljan, srnaksdtt.
med salt och peppar.

V?irm lirtorna i lite vatten och en kula smdr, salta och peppra.
Blanda ner finhackad scharlotLenldk. Servera!


