Saftiga pannbiffar med stekt 16k

Kock: Jeanette Bokeroth Tid: 20 min Portioner: 4

Saftiga pannbiffar penslade med teryakisé&s och som far gé klart i ugnen medan du
steker loken - mmm!

INGREDIENSER

4 Pannbiffar

500 g ekologisk blandfars
en klick smor aft steka i

1 liten riven gul 16k

1 ekologiskt agg

0.75 dl gradde

1 msk kalvfond

2 finhackade vitloksklyftor

1 tsk grovmalen svartpeppar
lite salt

3 msk teryakisas att pensla pannbiffarna, ca
lite extra grovmalen svartpeppar att stré dver biffarna

Stekt lok



1 stor gul ok

1 msk kalvfond

0.5 msk teryakisas

0.5 dI vatten

1 klick smor att steka i

Satt ugnen pa 200 grader.Blanda ihop alla ingredienserna till biffarna.

Hetta upp ett grilljarn, lat sméret smélta och lagg i biffarna. Stek pa lite hégre
varme p& béda sidor, de ska fé& fina grillrander.

Lagg over biffarna i en ugnssaker form. Pensla biffarna med teryakisasen och
strd over lite grovmalen svartpeppar. Satt in i ugnen tills de ar fardiga, ca 6

minuter.

Under tiden biffarna ar i ugnen, skala och skiva I6ken. Stek [dken mijuk i
smoret p& medelvarme. Hall dver vattnet, fonden och teryakisasen. Koka ihop

ett par minuter.



