Sidmansbiff pd mitt vis
Kock: Lotta Ostrém Tid: 90 min Portioner: 3

Riktig husmanskost blir man aldrig less p&! Har ar min variant av sjdmansbiff som ar
gjord pd algkstt och kryddad med kummin.

Jag anvdnde egen kokt buljong men det gér lika bra med kalvfond som du spéder med
vatten enligt instruktion pd flaskan till samma méngd.

INGREDIENSER

0.5 deciliter vetemjol

450 gram innanlér av éalg el nét
salt
peppar

3 rejala klickar smor

2 stycken gul |8k stora

1 nypa strésocker

2 deciliter ol

4 deciliter buljong

1 stycken lagerblad

1 tesked hel kummin



8 stycken stora potatisar
0.5 deciliter hackad farsk persilja

GOR SA HAR

Skar kottet i 1/2-1 cm tjocka skivor och salta och peppra lite latt, det racker
pd ena sidan. Vénd sedan kéttet i veteml. Stek dem i en rejal klick smor tills
de har fatt fin farg. Lagg ver i en stekgryta.

Skala och skiva ldken i ganska tjocka skivor. Stek den mjuk i en rejal klick
smor och stré dver en nypa strosocker. Tillsatt 16ken i grytan med kéttet. Hall
pa dlen och buljongen samt lagerbladet och kummin. L&t puttra pé svag varme
under lock i 50 min. R6r om forsiktigt ett par génger under tiden det puttrar.

Under tiden grytan puttrar sa skala potatisen och skiva den i 1/2-1 c¢m tjocka
skivor. Stek potatisen i en rejal klick smér och salta och peppra. Den behéver
inte vara helt klar utan bara féft lite farg.

Nar kéttet puttrat klart s& vand forsiktigt ner den stekta potatisen i kattgrytan
och rér om. L&t puttra ytterligare 10-15 min s& potatisen blir klar. Stré dver
hackad persilja och servera.



