Pannbiff pd viltfdrs

Aven magert viltk6tt kan bli saftiga och goda pannbiffar. Toppa med gyllengul
mjukstekt I6k. Serveras med kokt potatis, lingon och pressgurka. Sas gors pa
stekskyn fran biffarna.

Antal personer: 4

Ingredienser

ca 800 gram viltfars (alg/hjort/vildsvin/radjur)
4 st aggulor

4 dl (ca) gradde

salt o grovmalen svartpeppar

4 msk (eller mer) smor att steka i

Gor sa har

1. Stek I0ken antingen i en separat panna el.
stek fore biffarna.

Blanda alla ingredienser.

Hetta upp en stekpanna med smor i.
Forma farsblandningen till ca 8 biffar.
Stek dem ca 2-3 minuter pa vardera sida.
Toppa med stekt I6k. Hall dem varma medan sasen kokas, genom att t.ex.
ldgga dem pa ugnsfast fat i 100 graders ugnsvarme.

Sas: Lagg ytterligare en klick smoér i "biffpannan” och hetta upp det. Hall pa ca
1 dl gradde o spad sen med potatisvattnet. Smaka av med salt o peppar.
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Pressgurka

1 farsk gurka

3 krm salt

2 msk attika (12%)

1 dl vatten

2 msk socker

1/2 krm vitpeppar

2 msk hackad persilja

Gor sa har

8. Skiva farsk gurka tunt med osthyvel (skala ev forst). Blanda med salt i en vid
skal. Lagg ett fat och en tyngd 6ver i ca 30 minuter, hall av spadet.

9. Gor en lag av attiksprit, vatten, socker, vitpeppar och hackad persilja. Ror tills
sockret 10st sig.

10.Lagg gurkan i en burk och hall lagen 6ver. Lat sta nagon
timme fore servering.
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