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SAFTIGA MEDELHAVSBIFFAR MED RASTEKT POTATIS

Serveras med en enkel och snabb fixad basilikasas.

Ingredienser

Gor sa har

500 g blandfars
1 msk kapris

6 st soltorkade tomater (hackade)

1 msk basilika
1/, tsk oregano
1/, dl vispgradde
1 klyfta vitlok

1 tsk salt
svartpeppar

1 stagg

smor

olivolja

[ Basilikasas

2 dl yoghurt, turkisk
2 msk basilika

salt

svartpeppar
olivolja

[ Serveras med
8 st potatis (rastekt)

1. Borja med att blanda till basilikasasen sa far den sta och dra en stund.

2. Skala potatisen. Skolj den i kallt vatten och skiva i tunna skivor. Torka av
potatisskivorna.

3. Stek skivorna i olja i 15- 20 minuter. Stek i omgangar eller i tva stekpannor.
Pressa i vitlok, smaka av med salt och peppar.

4. Blanda agg, pressad vitlok och salt med gradden. Hacka kapris och
soltorkade tomater tillsatt basilika och oregano. Rér snabbt ihop alla
ingredienser till en smidig fars. Forma till fyra lika stora biffar med hjalp av lite
fuktade hander

5. Stek biffarna i en blandning av smor och olivolja pa medelvarme ca. 3
minuter per sida.

6. Hall pa lite vatten (ca. 1 1/2 dl) och lat smaputtra under lock ca. 5 minuter.
Os pa lite innan servering.

7. Servera biffarna med basilikasasen och rastekt potatis.



