2 purjolokar

1 rod 1ok

7 vitloksklyftor

1 gurka

isbergssallad (till chorizo-pastan)

” en god sallad” (till flaskytterfilén)

1 kg blandade rotsaker (till flaskytterfilén)
200g champinjoner

bladpersilja (1/2 dl)

1 msk oxfond

1/2 msk balsamvindger

1 dl vitt vin (matlagningsvin gar bra)
1 forp krossade tomater av god sort
farsk pasta, gdrna tagliatelle

140g bacon

smor och olja att steka i
olivolja

3 dl gradde

2 dl tjock yoghurt

1509 fetaost

salt

vit- och svartpeppar
timjan

rosmarin
cayennepeppar



dlgfirsbiffar med tzaziki

Klyftpotatis

1 kg potatis

olja

salt och svartpeppar

kryddor som t.ex. rosmarin, timjan

1 gurka

2 dl tjock yoghurt
1 vitloksklyfta
salt och peppar
olivolja

150g fetaost

500g algfars

1 dgg

smor

salt och svartpeppar

Tillbehor
en god sallad

Satt ugnen pa 225 grader.

Tvatta potatisen och skar den i klyftor. Blanda olja
och kryddor blanda runt med potatisklyftorna pa
en plat. Baka i ugnen till de har fatt farg och ar
mjuka inuti, ca 40 minuter. Vand runt efter ca 10
min.

Riv gurkan grovt. Blanda med yoghurt och pressad
vitlok och smaka av med salt och peppar. Ringla
over olivolja precis innan servering.

Smula sonder fetaosten i en bunke, blanda med
farsen och dagget och krydda med salt och svart-
peppar. Stek en provbiff och smaka av med salt
och peppar. Forma resten av biffarna.

Stek biffarna i smor pa medelhég temperatur nag-
ra minuter pa varje sida, eller till en innetempera-
tur av 56 grader. Lat dem vila i en ugnsform med

folie pa till potatisen ar klar.

Servera de fetaostfyllda algfarsbiffarna med tza-
ziki, klyftpotatis och en god sallad.



