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LAMMFARSBIFF MED RATATOUILLE

Ingredienser

Gor sa har

300 g lammfars

1 dl vatten

1/, dl strobrod

1 st 16k, gul

1 st &4gg

1 dl persilja

1 tsk salt

1 krm svartpeppar

2 tsk oregano

2 msk margarin, flytande

2 st 16k, gul

2 msk margarin, flytande
1 st aubergine

1 st squash

1 st paprika, rod

1 st paprika, gron

1 burk tomater, krossade
1 klyfta vitlok

1 st lagerblad

1 tsk timjan

1 tsk salt

1 krm svartpeppar

citron

Ratatouille

1. Skar paprika, squash och aubergine i mindre bitar.

2. Fras forst |6k och paprika. Blanda sedan ner 6vriga gronsaker och
krossade tomater.

3. Tillsatt vitlok, lagerblad samt ortkryddor.

4. Koka under lock pa svag varme i ca 15 minuter, sedan lika lange utan lock
pa starkare varme sa att réran kokar ihop.

5. Smaka av med salt, svartpeppar och pressad citron.

Lammfarsbiff

1. Blanda strébrod och vatten i en bunke och lat det svalla i minst 10 minuter.
Vatten och strobrod kan bytas mot tva kokta rivna eller mosade potatisar.

2. Rér sedan ner agg, 16k, persilja och kryddor.

3. Lagg i lammféarsen och arbeta ihop tills allt ar val blandat. Lat det sta och
vila ca 10 min.

4. Dela upp farsen i atta delar och forma till biffar.

5. Stek lammfarsbiffarna 2-3 min pé var sida, tills de fatt en vacker brun farg.
Lagg upp biffarna pa ett varmt serveringsfat.

Tillbehor:

Bjud lammfarsbiffen med en farggrann ratatouille (ca 2,5 dl/port), kokt pressad
potatis (3-4 st/port) och morotsstavar (75-100 g) att knapra pa eller grovriven
morot (ca 3 dl/port). Ett gott lantbréd med lattmargarin hér ocksa till. Avsluta
maltiden med en saftig apelsinsallad (ca 150 g/port).



