Varmrattsansvariga var Mats J, Per och Stig

Algfarsbiffar med potatismos

Antal portioner: 10
Enkla algfarsbiffar serverade med en graddsas smaksatt med kantareller, hemlagat
potatismos och rardrda lingon.

Ingredienser

* 1.3 kg algfars
* 2.5stagg

* 2.5dlgradde
* 2.5 msk dijonsenap
* 2.5 st gullok
* 2.5 tsk salt

* 10 stenbar
* 2.5 tsk paprikapulver
* 2.5 krm koriander
* smor till stekning
* sas:

* 2.5 dl kantareller el annan svamp
* 2.5 msk smor

* 10 dl gradde

5 msk vitt vin

2.5 msk kalvfond
2.5 msk maizena
salt

peppar
tillbehor:

625 g lingon

2.5 dl socker

2 kg potatis

125 g smor

1.3 dl mjolk
topping:

5 sjalk(ar) persilja

Gor sa hir:
Riv I6ken pa rivjarn. Stét enbaren i en mortel.

Tillsatt 16k, kryddor, algfars, agg, gradde och dijonsenap i bunken. Arbeta ihop till en slat
smet. Forma biffar och stek dem till fin farg i smor i en stekpanna. Lat dem inte bli
genomstekta. Lagg sedan biffarnas en ugnssaker form.

Satt ugnen pa 150 grader och lat biffarna bli klara i ugnen, tar ca 10 min.



GRADDSAS MED KANTARELLER
Putsa och hacka kantarellerna och stek dem i samma stekpanna som biffarna. Tillsatt

sedan gradde, vin och fond i pannan, lat koka ihop i nagra minuter. Mixa sasen med en
stavmixer, red av med maizena och smaka av med salt.

POTATISMOS
Skala potatisarna och dela dem i bitar. Koka dem mjuka i lattsaltat vatten. Hall av vattnet

och rér ner smor och mjolk (prova dig fram till den konsistens du énskar pa moset). Kor
med elvispen till ett slatt mos. Smaka av med salt och peppar.

RARORDA LINGON

Blanda lingon och socker i en skal. Rér da och da sa att sockret smalter.

Servera algbiffarna med potatismos, rarérda lingon och toppa med hackad persilja.

Delas Saint-Esprit
Cotes-du-Rhone 2017

Kryddig smak med inslag av fat, bjornbar, hallon, lagerblad, viol och
peppar. Serveras vid 16-18°C till ratter av flask-, lamm- eller n6tkott.




