KOTT

Bifftartar med champinjoner,

vattenkrasse & trytfel

Kock: Vin & Matguiden Tid: 60 min Portioner: 10 st

Nar Bjorn Frantzén skulle matcha Mariestads Ostindien Strong Ales komplexa
maltsmaker gallde det att tanka till. Ratt och rétt blev slutsatsen och resultatet en
underbar bifftartar.

Receptet blir 10 st smératter eller tilllugg.

Vin & Matguiden var med p& Mariestads Beermaker's Dinner i mitten av april fér aft
smaka Ostindien Strong Ale, den 4:e utgdvan i serien av limiterade &l med inspiration
frén Den stora smakresan. Ratterna till dlen har tagits fram av Bjorbn Frantzén for att
perfekt matcha smakerna.
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INGREDIENSER

Tartar
500 g biff

2 msk brynt smér

Majonnas

2 st aggulor

1 dl smalt fett frén biffen
1 dI matolja

1 msk dijonsenap

1 tsk ljus vinager

Krispig potatis
200 g mandelpotatis

Garnityr

30 blad vattenkrasse
100 g hyvlad comtéost
20 g tryffel, mild

100 g champinjoner

GOR SA HAR
o TartarFinhacka biffen. Blanda upp med sméret och salt och peppar. Portionera

biffen i stansringar.

o MajonnasVispa ihop vindger, senap & aggulorna. Tillsatt fettet droppvis under

vispning, efter et tag kan du cka p& mer, tills du far en tjock majonnas Smaka
av med salt och vinager.



PotatisSkar potatisen i tunna stickor. Spola av snabbt sé& du fér bort starkelsen.
Torka potatisen torr. Fritera pa 145 grader tills den blir krispig. Légg pé
papper och krydda med salt.

GarnityrHyvla champinjonen tunt och skér den i avlanga stickor.
Avslutninglagg tartaren i botten av tallriken. Toppa med majonnasen, den

krispiga potatisen och champinjonerna. Toppa med vattenkrasse, hyvlad ost
och riv &ver tryffeln. Ringla garna éver lite extra brynt smér om det finns.



