SA HAR GOR DU:

1.Stek brédet i olja pa bada sidor. Salta lite pa ovansidan
och lagg pa papper for att torka till servering

2. Blanda majonnas med skansk senap och dijon. Smaka
av med salt.

3. Riv pepparrot pa finaste delen av rivjarnet. Skar
tomaten och rédldken i skivor

4.Grilla biffen till innertemperatur pd ca 54C, lat vila innan
du skar kottet.

5.Lagg ett lager senapskram pa mackan, pad med
salladsblad, tomat och roédIok. Lagg pa kott och toppa
med riven pepparrot och aggula.
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Artikelnr: 77763 - Pris: 199 kr - Volym: 3000 ml
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INGREDIENSER:
(receptet ar for 2 personer)

2 skivor surdegsbrod

2 skivor biff (ca 150 gr styck)
2 st romansalladsblad
1liten rodldk

1 kvisttomat eller 8 st
korsbarstomater

1dl majonnas (hemgjord
eller Hellmans)

2 msk grov skansk senap
1 msk dijonsenap

10 cm farsk pepparrot

2 st aggulor
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