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Biffstek med smérslungad |6k

Kock: Per Morberg Tid: 45 min Portioner: 4

Det handlar om nyanser och ater nyanser i matlagning. Léken ar en viktig faktor i den
har ratten.

Det finns tv& skolor vad gdller tillagningen. Som bakétstrévare borde jag forespraka aft
loken ska stekas helt mjuk s& att den blir som en simmig réra, men just har tycker jag att
den ska ha en viss spanst kvar. For den skull fér den absolut inte vara krispig.

INGREDIENSER

4 skivor hangmarad biff (ca 180 g)
6 st gula lekar

100 g smor

1 msk résocker

2 dI kéttbuljong

1 nypa salt & peppar

0.5 dI persilja

Servering

1 burk saltgurka

600 g kokt potatis (mjolig)



GOR SA HAR

Skala och skiva léken. Stek den pé& medelvarme i hélften av sméret och tillsatt
sockret.

Hall dver buljongen nar 16ken @r mjuk och har fatt fin farg. Koka ihop till en
mustig steksky. Smaka av med salt och peppar.

Banka ut biffarna med en kéttklubba eller liknande till T cm tjocklek. Salta och
peppra pd bada sidor. Stek dem i resten av sméret pd hég vérme i en
stekpanna, 223 minuter pé& varje sida, biffarna ska vara rosa inuti.

Hall skyn 6ver biffarna, lagg pé den stekta Idken och stré éver hackad
persilja.

Servera garna med saltgurka och kokt potatis, helst mjslig s& att du kan mosa
potatisen i den goda skyn.



