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BITT MED MUSTIG SVAMPSAS

Detta recept pd stekt ryggbiff med en god
mustig suampsds blir en riktig festmdltid!

*  r i o '  3o  m inu te r

W 4 por t ioner

4 ta f tosf r i t t  -Val j  laktosf r i  grd idde.

:$  Glutenfr i t t  -Ta majsstdrke lse is t€ i l le t  fOr
idea lm j6 l  (go r  en  redn ing  s i  de t  i n te  b l i r
k l umpar ) .

Du SEHOVER:
r  4  sk i vo r  6  ca  150  g  r yggb i f f

r  sa l t

r  g rovma len  sva r tpeppa r

r  1  s t  g u l  l d k

r  e l l e r  1  s t  r c i d  l 6k

r  1 s t  morot

c  ca  200  g  champ in jone r

.  2  msk  ka l v fond  e l l e r  m6rk  ox fond

r  1  d l  va t t en

r  3  d l  g r i i dde

r  1  msk  toma tpu16

.  0 .5 -1  msk  i dea lm jc i l

GOn sA nin:
1.  Skdr  ryggbi f fen i  ca2 cm t jocka sk ivor  om du k6pt  ryggbi f fen i  b i t .

Het ta  upp en s tekpanna med sm0r.  Ndr  smOret  s lu tat  bubbla € i r  det  dags at t  bOr ja s teka.

2.  Stek k6t te t  ca 3-5 min per  s ida sA det  fAr  f in  f i i rg  och b l i r  mediumstekt .  Sal ta  och
peppra pA var je  s ida.

3.  Lagg over :  k6t te t  p€r  et t  fa t  och lAt  v i la  under  t iden du gOr sAsen.

4.  Hacka 16k,  skala och skdr  morot  i  smA bi tar ,  sk iva champin jonerna.

Het ta upp sm0r i  s tekpannan.  Stek t i l lsammans i  sm6r ca 5 minuter
champin jonerna och l6ken b l i r  genomstekt .

5 .  T i l ls i i t t  ka lv fond e l ler  oxfond,  vat ten,  gr i idde,  tomatpu16.  Vispa ner
upp  och  sedan  pu t t ra  1 -2  m inu te r .

6 .  Lagg kot te t  i  sAsen n igon minut  s i  a t t  det  b l i r  varmt  och servera d i rekt .

BeSTnIvANDE BILDER

Stekt ryggbiff med mustig svampsds serverad
med rotsakspytt.

sA att

idealmj6 let .  LAt  koka

l a v 2 2012-09-16 09:28



recepten.se - Biffmed mustig svampsis http : //www.recepten. s e/recepVprinVrygg!iflsvampsaas.htrnl

r ]  SERVERINGSTIPS :

Servera med t .ex.  ro tsakspyt t ,  k ly f tpotat is ,  hasselbackspotat is  e l ler  ugnsstekta
po ta t i sha l vo r .

M  G I  T IPS :

Serve ra  med  g ronsake r  och  t . ex .  f u l l ko rnsbu lgu r .

& l-cHF Trps:
Servera  med grOnsaker  t .ex .  har ico ts  ver ts  och  bonor .

E t t  recept  f rAn recepten .se
URL t i l l  de t ta  recept :  h t tp : / /www.recepten .se / recept / rvqqb i f f  svampsaas.h tml
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H lss E L BAc Ks PorAT I s
Hasselbackspotatis ar en k/assisk rt i t t  ddr
potatisen t i l lagas i ugn. Potatisarna bl ir bdde
vackra och fdr en underbar smak.

f f i  f io :  1  t imme och 10 minuter  varav 45
minu te r  i  ugnen

W 4 por t ioner

Du SEHCivER:
r  8  s t  (ca  600 g)  i i imnstora  po ta t i sar

r  2  msk smor
o  e l l e r  f l y t ande  marga r i n

o  0 . 5  t s k  s a l t

.  0 .5  d l  s t r c i b rod

GOn sA nAn:
Sdi t t  ugnen pA 225 grader .  Skala potat isen.

Sk i i r  i t unna  sk i vo r  men  in te  he l t  i genom.  Om man  l i i gge r  po ta t i sen  tex  i en  t rdsked  sA  kan
man skdra utan at t  r iskera skdra igenom hel t .

Ld igg potat isarna med den skArade s idan uppAt  i  en ugnssdker  form.  Pensla e l ler  k l icka ut
smOr pA var je  potat is .

St i i l l  in  mi t t  i  ugnen,  225"C i  25 minuter .

Ta ut  formen och pensla e l ler  k l icka pA yt ter l igare smOr.  St rO pA sal t  och s t rObr0d.

S td l l l  i n  f o rmen  i  ugnen  igen  och  baka  y t te r l i ga re  20  m inu te r  e l l e r  t i l l s  den  d r  m juk .

#  T IPS :

At t  gdra Hasselbackspotat is  innebdr  to ta l t  ungefdr  l ika mycket  jobb som at t  gOra
kly f tpotat is .  Fdrdelen dr  a t t  du in te beh0ver  rora om under  t i l lagningen,  s i  du r iskerar  in te
at t  ha sOnder  potat isen och a l la  b l i r  l ika t i l lagade,  fdrutsat t  a t t  de ar  jamnstora.  At t
Hasselbackspotat isarna dessutom ar  f ina at t  t i t ta  pA i i r  nAgot  som kan h6ja n iv6n pA de
f lesta rdt ter .

Et t  recept  f r6n recepten.se
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Hasselbackspofaf ls  -  potat is  i  ugn
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