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Bitf Rydberg pd mitt vis

Kock: Gino Fraiman Tid: 60 min Portioner: 2-3

Biff Rydberg ar en riktig klassiker och allt fér ofta férknippas den med oxfilé som har en
tendens att vara valdigt dyrt. Men s& behdver det absolut inte vara. Mitt recept med
ryggbiff funkar alldeles utmarkt!

Biff Rydberg pd& mitt vis. Lite férenklad och lite billigare men precis lika gott!
#Cheffraimansmat

INGREDIENSER

Senapsgrdadde
3 dl vispgradde
2 msk grovkornig senap
1-2 tsk salt
svartpeppar efter smak

Sauterad I6k med 6l
2 st hackad gul 16k

3-4 msk smor

1 skvatt mork ol



2-3 tsk salt eller efter smak
svartpeppar efter smak

Sky

1 dl rédvin
3 msk flytande kalvfond
1 msk maizena redning

Resterande
2-3 st ryggbiff tarnad i stora bitar

3 st bakpotatis tarnad i stora bitar
3 st aggula (1 st per person)
1 finhackad blad- eller kruspersilja, kruka

1 flaska matolja alt frityrolja

GOR SA HAR

Bdrja med potatisen d& den ska forfriteras. Skar bort kanterna sé att du fér en
"kub", darefter delar du i mitten s& att du fér tvé& lika delar. Skér upp delarna
pa langden och darfefter skar du upp i kuber. viktigt att kuberna ar sé lika
som mojligt fér att ha samma tillagningstid. Fritera en géng i ca 5-10 minuter
pd& 120 grader varm olja.

Det ar bra om man har en fritds som man kan reglera varmen men funkar
sjalvklart utan. Poangen ar att man tilléter potatisen bli lite mjuk utan att f&
farg samtidigt som den far en krispig utsida. Efter forsta friteringen hdjer man
varmen i oljan till ca 180 grader och fritera tills att potatis fatt en fin
gyllenbrun farg.

Skar upp ryggbiffen i stora kuber, helst i samma storlek som potatisen for att f&
en symetrisk kansla pd ratten. Salta och peppra och 14t sté i rumstemperatur
tills att det ar dags att steka.

Blanda alla ingredienser till senapsgradden och vispa hart. Klart ar det nér du
kan hélla gradden upp och nervént dver huvudet.

Sautera den gula I6ken gyllenbrun i en kastrull och fillsatt en skvatt mérk 6l och
lat sedan férangas. Stall av kastrullen frén varmen.

Stek kottet i ca 2 minuter och lyft det till en brada. | samma panna som
forhoppningsvis har massa god stekskyn kvar haller du i rédvin och kalvfond
och later reducera lite. Blanda ut maizena enligt férpackningens anvisning for
séser och hall i pannan. Red skyn till 3nskad konsisten och sténg av varmen.
Hall nu tillbaka kattbitarna i sésen och rér om sa alla bitar técks av sésen.
Montera ihop ratten pd en tallrik. Toppa med en aggula, grovmalen
svartpeppar och finhackad persilja och avnjut en riktigt god hemlagad
middag. Smaklig méltid!






