Nortura

PROFF

Pepperbiff av kalv med bakt potet og peppersaus
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Vask potetene godt. Legg grovsaltet utover i en ildfast form og legg potetene over.

Bak pa 225 °Ci1% time.



Temperer biffene for steking. Ha peppermiksen og salt pa en tallerken og trykk

krydderet rundt kantene pa biffen.

Bruk sterk varme og la smeret bli nettebrunt fer du legger i biffene. Legg ikke for
mange biffer i pannen om gangen. Nar kjottsaften begynner & piple opp pa
overflaten av kjottet, er det pa tide a snu biffene. Stek biffene ca. 3 min pa hver side.

La de hvile en kort stund fer servering.
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Saus

Knus pepper i en morter. Skjeer lek og paprika i sma terninger, fres disse i smeret og
ha pa pepper. Stre over
mel, og rer rundt og spe med kraft/buljong mens du rerer godt. Kok sausen i 20 min.

Sil den og ha i flate til slutt.

Server med aspargesbenner og ovnsbakte cherrytomater.



Produkter i denne oppskriften

Kalv Flatbiff

Kalv Flatbiff Fr Pk

Ingredienser

Gilde Ekstra Kalv Flatbiff 800g

Smer til steking

Salt

Peppermix

Bakepoteter 4 stk

Havsalt 2dl
Saus

Smor 3ss



Saus

Lek

Paprika

Pepperkorn, grenne

Rosépepper

Hvetemel

Oksekraft

Matflate

1 stk

1 stk

1ts

1ts

3ss

3dl

1dl



