FARSBIFF MED ENBAR

1 gul sk, skuren i bitar 1 stor purjolok

smor eller margarin till stekning

10 enbir majsolja till stekning
22 dl mjslk 1 msk vetemjol
1 4gg salt och peppar

2 dI farskt strobrod
600 g finmald kéttfars av ilg

1 msk timjan

3 1/2 dl gridde
1 msk fyra kryddor

salt och vitpeppar

Stek 16ken ritt hirt och 1it den svalna. Mixa sedan
enbir, mjolk, igg och 18k till en fin puré. Blanda
detta med strdbréd och kéttfirs och krydda med
salt och peppar. Lt std i minst 15 minuter innan
stekning. Forma biffar av firsen och stek i smér
eller margarin tills de ir precis genomstekta, ca 56
minuter per sida. Hall biffarna varma si linge.
Dela purjoloken pé lingden, skir den i 3 cm
linga bitar och skélj noga. Skiir tomaterna i bitar.

4 firska mogna tomater, helst skalade

Tillbehor:
kokt potatis

Ligg ner purjoldken i het olja i en stor kastrull;
vattnet ska ur snabbt. Tillsitt tomaterna och lika-
dant dir — vattnet ska bort. Pudra med mjél och
krydda med salt, peppar och timjan. Sl i gridden
och koka ihop. Allt detta ska ske under loppet av
10 minuter, sd att purjoldken behiller sin firg.

Servera biffarna pd en purjoldksbidd och bjud
kokt potatis till.



