Paprikabiffar med god sas och

klyftpotatis

Kock: Monika Ahlberg Tid: 60 min Portioner: 4

Har finns en harlig smak av paprika i b&de sas och biffar.

INGREDIENSER

500 g notfars

1 dI strébrod

1 dl mjslk

2 dI ajvar relish
flingsalt och nymalen svartpeppar
smor till pannan

PAPRIKASAS

1 gul ok

1 réd paprika

2 msk tomatpuré

2 dl vispgradde



1 dl vatten

flingsalt och nymalen svartpeppar
1 dI finhackad persilja
2 kvistar farsk timjan, repade

KLYFTPOTATIS

8 potatisar, ca

0.5 dl olivolja
flingsalt

TILL SERVERING
sallad

Blanda strobréd med mjslk och lat svélla i ca 5 minuter.
Skar potatisen i tunna klyftor. Lagg i en ugnsfast form. Hall pé& oljan och stré
ver salt. Rér om. Baka potatisklyftorna i 250° varm ugn i ca 25 minuter.

Hacka ldken och paprikan till sasen. Hetta upp en panna med smér och frés
dem mijuka utan att de tar farg.

Blanda ner tomatpuré och rér om. Tillsatt gradden och vattnet. Lat koka upp,
sank varmen och l&t sméputira ca 5 minuter. Smaka av. Blanda farsen med
strébrédsblandningen, ajvar relish, salt och peppar.

Forma ca 12 smé biffar och lagg pé en vattenskalid skarbrada. Hetta upp en
panna med smér och stek biffarna gyllene, 324 minuter pa varje sida.

Lagg ner biffarna i s&sen. Stré dver hackad persilja och repad timjan. L&t
puttra négra minuter. Servera biffarna med klyftpotatisen och en sallad.



