ekoMatbilen.se -hemleverans av Sveriges godaste kott.

Recept
Hangmaorat notfars

Jarnrik kottfarsgratang med potatismos

4 portioner

400 g notfars

1 gul hackad I6k

1 klick smor

2 msk tomatpuré
Hackad vitloksklyfta
1 dl vatten

1/2 tsk salt

1 krm svartpeppar
1 msk worcestersas
4 port potatismos

1 &ggula

1 dI riven ost

300 g rarivna morotter
1 dl apelsinjuice

Satt ugnen pa 200°.

Fras |6ken och smor i en stor panna. Tillsatt fars och férdela sénder den.
Stek tills den fatt farg. Tillsatt tomatpuré, vatten och vitlok.

Koka pa svag varme 10 min. Smaksatt med salt, peppar och worcestersas.

Tillaga potatismoset. Blanda i &ggula. Lagg farsen i ugnssaker form. Bred potatismos 6ver och stro
Over den rivna osten. Gratinera ca 20 min. Servera med rivna morétter blandat med apelsinjuice.
En portion ger 4 mg jarn och 40 mg C-vitamin.

Timjansbiffar med vitloksost och olivtopp

10 sma biffar

500 g not eller lammféars

1 tsk salt

1/2 tsk svartpeppar, grovmalen

1 agg

1 msk potatism;jol

1 dIl mjélk

1 gul 16k, riven

1 tsk torkad timjan eller 1/2 dI farsk timjan, hackad
2 msk flytande matfett

Garnering:



80 g vitloksost
grona oliver

Blanda fars, salt och peppar. Tillsatt &gg, potatismjol och mjdlk och blanda smeten smidig. Blanda i 16k
och timjan. Forma sma biffar och stek i matfett ca 3 min per sida.

Alternativ:

Bryn biffarna i matfett i stekpanna och efterstek i ugn 175° ca 15 min.

Garnera biffarna med en klick vitloksost och en oliv.

4 portioner

500 g notfars

1 gul 16k, hackad

1 burk champinjoner

1 burk krossade tomater
2 msk tomatketchup
salt och malen vitpeppar

Pannkaksbotten:
3agg

4 dI vetemjol

8 dl mjolk

1 tsk salt

1 tsk smor

1 dl riven ost

Satt ugnen pa 200°. Vispa samman ingredienserna till pannkaksbotten. Smorj en langpanna med lite
margarin. Hall smeten i ldngpannan och satt in

i ugnen ca 20-25 minuter. Gor kottfarssasen under tiden. Bryn loken och lagg i kéttfarsen. Stek tills
farsen fatt fin farg. Stek champinjonerna. Tillsétt resten av ingredienserna och |at det koka ihop till en
sas.

Ta ut pannkakan. H6j ugnsvarmen till 250°. Sprid ut kéttfarssasen pa pannkakan. Stro riven ost over.
Gratinera i 5 minuter. Skar i rutor.
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