PA TALLRIKEN:

MATBLOGG MED LOKALA RAVAROR | FOKUS

4 personer:

Wallenbergare:

500 g finmald kalvférs
3 &ggulor

3 dl vispgrédde

1 tsk salt

1 krm vitpeppar

2 dl strébrad

3 msk smér att steka i

Potatispuré:

800 g potatis av mjslig sort
1 dl mjslk

1 dl créme fraiche

50 g smor

1 tsk salt

2 krm vitpeppar

1/2 krm finriven muskotnét

Ovriga tillbehar:

1 pkt frysta sma fina &rter
Rérérda lingon
Brynt smér 200 g

WALLENBERGARE

Gor sda har:

1.

Kalvférsen ska vara riktigt finmald. Ar
den inte det sa kdr den i matberedrare
eller mixer. Stéll i kyl aft kallna. Férs
och grédde ska vara vél kylda.

Kyl gérna &ven bunken du ska blanda
farsen i.

Blanda den kalla férsen med &ggulor,
salt och vitpeppar. Blanda sedan ner
grddden lite i taget tills du har en jé@mn
fin smet. Smaka gérna av smeten. Blst
hénderna och forma till ett 2 ¢m tjocka
biffar. Runt 125 g / biff tycker vi &r
lagom. Stéll i kyl och fortséitt med
potatispurén.

Potatispurén:

1.

2.

3.

Skala och koka potatisen i vélsaltat
vatten tills de mjuknat. Héll av vattnet.
Mosa potatisen med stomp anvénd
sedan elvisp.

Blanda ner smélt smér, mjslk, créme
fraiche, peppar och muskot. Smaka av
med salt. Vispa till en len fin konsistens.

Fortsdtt med resten:



1. Vénd biffarna i strébréd och stek i
rikligt med smér p&4 medelvérme, ca 3
minuter pd varje sida tills de har fatt en
gyllenbrun yta. Os biffarna med smér
dé och dé.

2. Ge arterna ett hastigt uppkok. Max 1
minut.

3. Bryn smér i tjockbottnad kastrull. Rér
stdndigt i smoret som &r klart sé fort
det far en brun nyans (125°). Ta
omodelbart bort fran plattan.

Servera Wallenbergarna med potatispuré,
arter, brynt smér och rérérda lingon.

Njut!



