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Osttyllda farsbiffar

En farsbiff med karamelliserad 6k maste ju vara bland det godaste som finns. Och eftersom ost
ocksa ar vadigt gott sa far vi hdar bada dessa i ett — ostfyllda biffar!

4 portioner
Tillagningstid ca 30 min.

Ingredienser

Farsbiffar Karamelliserad 10k
2 vitloksklyftor « 4 gulalokar

« 600 g hangmorad notfars «  smor

- 1499 « 1 nypa strosocker
« 2 mskvispgradde « 1 nypasalt

« 2 msk koncentrerad kalvfond

« 1tsksalt Till servering

- Svartpeppar « kokt potatis eller
« 100 g chévre ungsrostade

« 30 g pinjencotter rotfrukter

Gor sahar

1. Riv vitloken och lagg den i en bunke tillsammans med farsen, dgget, gradden och kalvfonden. Tillsatt
aven salt och peppar. Blanda snabbt ihop till en smet — 6verarbeta inte farsen, det gor att den blir fér
kompakt. Bryt chevrén i bitar.

2. Rosta pinjendtterna hastigt i en torr stekpanna tills de ar gyllenbruna.

3. Forma farsen till bollar och gor en fordjupning i varje boll. Ldgg dar ner osten och lite notter. Stéang igen
med farsen och platta till bollarna sa att de blir till slata biffar.

4, Strimla I6ken fint och hetta upp en stekpanna med smoret. Fras 16ken pa medelvarme tillsammans med
socker och salt tills den har blivit mjuk och bérjar fa lite farg. Loken far inte brannas, den ska bara kara-
melliseras. Lagg I6ken at sidan och hall den varm under exempelvis en tallrik.

5. Stek biffarna i smor pa medelvarme tills de har fatt fin farg pa bada sidor och @ genomstekta. Ldgg dem
pa ett fat med folie 6ver for att halla dem varma.

6. ROr ner cirka 1 1/2 deciliter vatten i stekpannan och Iat det snabbt koka upp for att gora en sky. Hall den
over biffarna. Toppa med den stekta I6ken och servera genast tillsammans med exempelvis kokt potatis

eller ugnsrostade rotfrukter.

7. Njut!
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