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Rabatter for 55 plus

Loggain ©

Rabatter Resor Mat- & dryckestips Om oss Lasvart Webbinarium Julkalender

Ingredienser

Vintips till detta recept - Abbotts & Delaunay
Carignan Vieilles Vignes

Receptet ar for tva personer.

« 100 gr biff utan kappa
« 1 kruka graslok
« 1 stjalkselleri
« 3 st schalottenlok
« 0,5dlfint riven parmesan
® ® « 1dl majonnas (hemgijord eller
Lyxig rabiff med parmesan, érter och Hellman's)
« Fisksas (efter smak)
umamimajonnas . 05dléttka
« 1dl socker
« 1dlvatten
« 1 krasse

o Spara i dina favoriter Tadel av erbjudandet « 2 skivor rostbréd
e Smor att steka i

« Olivolja

« Flingsalt
| denna ratt gor vi en umamimajonnas som bygger pa den valkanda fisksasen. Fisksas tillfor en

sélta och umami som blir otroligt god till rabiffen med parmesan. SM ART

Sa har gor du: SENIOR

Rabatter for 55 plus
1. Blanda éattika, socker och vatten. Ror tills sockret I6st sig. Skiva 2st schalottenlokar tunt och lagg i

lagen. Lat ligga minst 30 min.
2. Skar biffen i pyttesma kuber eller hacka med kniv s& det blir fint skuret. Blanda kéttet med hackad

graslék, fint hackad selleri, hackad schalottenlék och parmesan. Drizzla éver lite olivolja och smaka Blimedlem nu!
av med salt och nymalen svartpeppar.
3. Blanda majonnasen med lite fisksas. Ta lite i taget tills du kanner att det smakar mycket. Smaka av Din mailadress
med en skvatt vitvinsvinager och salt.
4. Stek brodet i smor tills det blir gyllene. Lat ligga pa papper for att behalla brodet krispigt. VAl det som passar dig bast v
Toppa brédet med rabiffen, majonnasen, picklad schalottenlék och krasse. Hugg in.

Klicka har for att ladda ner receptet som pdf >>



