ekoMatbilen.se -hemleverans av Sveriges godaste kott.
Recept

Biff med rodvinssas

A | e

4 personer

600 g ryggbiffs skivor

Nymalen vitpeppar och salt
Rodvinssas:

1 finhackad rod 16k

2 tsk smor

2 dl rétt vin

2 dl kéttbuljong

farsk timjankvist eller 2 tsk torkad timjan
2 tsk tomatpuré

Till servering.

stekt svamp, klyftpotatis och grénsallad

Salta och peppra biffarna.

Fras Ioken i pappan med smor och lagg den i en kastrull. Hall p& vin och buljong. Lagg i timjan,
tomatpurén och koka upp. Lat sjuda i ca 5 minuter. Stek biffarna 3-4 minuter per sida. Sila sésen och
sla den over biffarna. Servera med gronsallad och klyftpotatis.

Biff Teriyaki

4 portioner

4 biff skivor a 125 g

1 dl teriyaki-sas eller 0,50 dl japansk soja
1 msk farsk riven ingefara

3 msk Portvin

peppar och salt efter behov

Blanda Teriyakisasen i en plastpase.

Lagg ner biffen i Teriyakisdsen och 1at det marineras i nagra timmar. Ta upp biffen och stek dem i
stekpanna eller i grillpanna ca 2-3 minuter per sida. Salta och peppra.

Servera med broccoli, paprika och ris.



Helstekt biff grundrecept

6 personer

1 kg biffrad (garna med kappa)
salt och malen svartpeppar

2 tsk vitlokspulver

2 msk smor

Varm ugnen till 125°. Gnid in kéttet med salt, peppar och vitlokspulver. Bryn i smér i het panna.

Lagg kottet pa galler i en ugnssaker form. Stick en kottermometer i den tjockaste delen av kottet. Stall
in i nedre delen av ugnen och stek till innertemperatur ar 55°. Da far du en rosastekt och saftig biff.

Lat kottet vila ca 20 minuter innan du skar upp det.

Stekt biff 1 skivor, grundrecept

4 personer

4 skivor biff a 150 g

salt och malen vitpeppar
smor till stekning

Ta fram kottet sa det hinner bli rumstempererat. Torka av kottet sa ytan blir torr for att f& en jamn, fin
stekyta.
Krydda kottet med salt och peppar.

Hetta upp pannan och klicka i smor. Vid for 1ag varme uppstar ingen Maillardreaktion och kottet blir
mer kokt an stekt. Lagg i kottet da stekfettet tystnat. Tack inte mer &n 2/3 av pannans yta.

E

n biff som &ar 1 %2 cm tjock ska stekas 2-3 minuter per sida. Vand néar kottsaften tranger upp pa kottets
yta och stek andra sidan.

Nar kottsaften tranger upp ordentligt ar det latt rétt/rosa ca 60°, nar det har en klar rosa féarg ar kottet
latt genomstekt ca 65° och nar koéttsaften ar helt genomskinlig ar kottet genomstekt/valstekt ca 70°.

Tips pa tillbehor:

-Grovriven pepparrot och sky med rastekt potatis.
-Vitloksfrasta champinjoner och potatisgratang.
-Aromsmor med t ex 6rtkryddor och bakad potatis
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