Lovbiff med pepparrot & potatispuré

Klassisk 10vbiff med potatispuré. Servera med riven pepparrot och en aggula samt
garna nagra passande gronsaker exempelvis grona artor.

Antal personer: 4

Ingredienser

8 lovbiffar alt 4 storre, tunt
utbankade

4 aggulor

200 g farsk pepparrot

700 g fast potatis

ca 4 msk smor

ca 3 dl graddmjolk

salt, peppar

matolja garna rapsolja
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Gor sa har
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Skala och koka potatisen i saltat vatten.

Riv pepparroten pa rivjarn.

Hall av potatisen och Iat den anga av sa den inte ar blét eller fuktig.

Pressa den kokta potatisen genom en finmaskig sil for att undvika klumpar.
Hall potatisen varm och vispa ner smoéret, anvand den mangd smoér ni
foredrar.

Forsok att halla allt varmt genom att behalla pa spisen, men akta sa det inte
branns. Blanda ner graddmjodlken, lite i taget. Blanda till nskad konsistens.

7. Separera aggulorna fran vitan och spara hela aggulor i skalet.
8.
9. Stek sedan lovbiffen i en valdigt het stekpanna. Stek hastigt, ca 30 sekunder

Klappa in I6vbiffarna med lite matolja, salta och peppra.

pa ena sidan och 15 sekunder pa andra.

10.Lagg upp l6vbiffen pa tallrik, placera en h6g med riven pepparrot pa biffen och

avsluta med att stalla dit halva aggskalet med aggulan till.

11.Servera med purén och nagra gronsaker och lat gasterna sla ut aggulan éver

biffen och pepparroten.
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