Biff Rydberg

Ett recept fran Allt om mat
Ingredienser 4 person(er) Tillagning

700 g oxfile

10 st potatisar
2st gula lokar
4st aggulor

2 tsk senap

1,5 dl vispgradde
1 tsk sockerartor
2dL lattol

1 knippe

salt och peppar
smor

Skar upp potatisen i tarningar och lagg dem i kallt vatten.
Finhacka lok och persilja.

Vispa gradden, lagg 6ver den i en liten skal och tillsatt senap.
Skar kottet i kuber, lagg upp pa en

tallrik, salta och peppra.

Skolj potatisen, hetta upp en stekpanna med smor.

Stek potatisen gyllenbrun.

Stek l6ken i smor, pa svag varme i en separat stekpanna.

Hall i01, salt, peppar & socker.

Da loken fatt lite farg, lyft ur den, klicka i

lite mer smor och lagg i kottet.

Bryn kottet 4-5 minuter pa medelhog

varme.

Pa en tallrik; lagg kottet, l6ken och potatisen for sig.

Garnera med farsk persilja och aggulan i litet glas eller aggkopp.
Servera med senapsgradden.




