Lovbhiffpastamed
svamp, viasterbottenost
ochtimjan

Da var det fredagigen och denna vecka kor vi en riktig klassiker som alltid funkar, i alla fall hemma hos oss.
God pasta ar bland det basta som finns. Pastan saval som sasen gar att varieraiall oandlighet och har det har ar

verkligen en av mina manga favoriter.

Lovbiff ar egentligen en bit tunt skuret innanlar somi siginte ar ett speciellt roligt kott att steka och ata som det
ar. Jag tillagar darfor min 16vbiff sa kort tid som moijlig pa sa hog varme som méijligt sa att den precis hinner fa en

yta ochbli varm.

Sahiir gor du:

1. Hackaner svampen i mindre bitar och stek i rikligt med smor tills gyllene. Tillsatt hackad 16k och vitldék och
lat det steka med nagon minut. Tillsatt vitt vin och 1at det koka i nagra minuter sa alkoholen forsvinner. Till-
satt gradden och 1at det koka tills konsistensen ar kramig. Smaka av med salt. Lat vila till servering

2. Koka valfri pasta enligt anvisningarna

3. Steklovbiffen pa en sidaien het panna. Ta upp och lagg pa skarbrada. Skiva i strimlor.
4. Blanda pastan med sasen och 1évbiffen och toppa med riven vasterbottenost och timjan.

Supergod ratt som uppskattats av alla som atit den. Det kommer garanterat bli en favorit hemma hos dig ocksal

Njut av helgen!

Markus | Swedishfoodie

Ingredienser

300 gr lovbiff kantarell eller vilka du
2dlgradde gillar

1dlvitt vin Vasterbottenost att toppa
2 schalottenlokar ratten med

1liten Kklyfta vitlok 1kruka timjan
2-3dlblandad hackad 200 gram valfri pasta
svamp typ champinjon,

LYCKA TILL & SMAKLIG SPIS!
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Lite tips!

Mitt basta tips ar att steka lovbiffen pa hog varme i
en torr panna och bara pa en sida av 16vbiffen. Jag
vander den alltsa inte utan later den ga lite langre
paden ena sidan vilket gor att den far en harlig
yta, blir tillagad perfekt och inte sa torr som den
normalt satt blir om man vander den.

Gor man pa detta satt ar det faktiskt ganska trevligt
att ata 16vbiff bara som den ar ocksa. Skiva upp 1ov-
biffen det sista du gér och vand ner i sasen sa alla
smaker hinner finna varandra innan du gar imed
pastan och blandar runt.

Fler recept pa smartsenior.se/fredagstipset



