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KOTTFARSBIFFAR MED OST & BACON | PARMESANSAS

Jonny - 2025-03-12

Forberedelsetid
Ca 50 min

Svart

medelsvart

Portioner

4 personer

Description

Det basta ar nar familjen uppskattar ndgot sdhar mycket, jag tror att alla kanner sa som lagar mat. Har bjudit
gaster pa mina ost och baconfyllda kottfarsbiffar nagra ganger och det &r alltid lika uppskattat!
jag skall prova med blandfars nasta gang, hoppa pa lite saftigare, och dubbla sasen, den &r sé god.

Ingredienser



— 500 g notfars

— 3 msk kalvfond

— 1 tsk paprikapulver

— 1 tskvitlékspulver

— 1 tsk torkad oregano

— Salt & peppar

— 2 dltarnad hardost

— 1 pkt bacon (strimlad och stekt)

— ---Sa&s---

— 1 spetspaprika (funkar med vanlig ocksa)
— 2 schalottenltkar

— 1 stor vitloksklyfta

— 1 pkt creme bonjour parmesan (hittar du den inte sa ta vanlig creme bonjour med 1 dl riven parmesan i)
— 2 msk kalvfond

— 1 dI creme fraiche

— 2 dl gradde

— 1dlriven parmesan

— Salt & peppar

Instruktioner

1. Satt pa ugnen pa 225 grader. Strimla baconen och stek dem sa de far farg. Lagg i notfarsen i en bunke, ha i
bacon och ost. Ha &ven i resten av ingredienserna. Blanda runt ordentligt.

2. Forma biffar och lagg pa en plat med bakplatspapper. Skjuts in i nedre delen av ugnen i ca 20 minuter.
Osten kommer att smaélta lite men det gor inget, allt &r i sin ordning.

3. Medan biffarna ar i ugnen gor du sédsen. Hacka paprika. Jag mixade schalottenloken sa den blev som en
puré, det behdver du inte géra om du inte vill, det racker med att hacka den fint. Stek paprika, schalottenltk
och pressa ocksa i vitloken. Det ska mjukna men inte fa farg. Ha i farskosten (creme bonjour), creme
fraiche, gradde, kalvfond och kryddor. Lat koka upp och sjuda en liten stund under omrérning. Lat sjuda i ca
3-4 minuter. Avsluta med att ha i den rivna parmesanen och lat den smélta ned helt.

4. Nar biffarna kommer ut ur ugnen sa lagger du dom i en ugnsfast form. Hall 6ver sasen och stall in i ugnen i
ytterligare 5 minuter. Ta ut och avnjut med kokt potatis, pressad potatis eller ris.



