RCIN

ROBOT CENTER NORR AB

KIMPEN-Biff
Vasterbottensost fylld oxfilé med murkelsas och potatismos.

Rensa filén och skar ca: 5 cm tjocka skivor. Lagg skivan pa platten och stick in en smalbladig
kniv mitt pa biten och skar runt sa att du skapar en ficka inne i filén, forsiktig med det sk,
ingangshalet sa att du behaller det sa litet som mojligt. Skdr ca 5mm tjocka skivor av
vasterbottensost och fyll filén med énskad mangd. Det ar viktigt att osten ar farskskuren och
rumstempererad. Nér du fyllt filén ger du den en sk. “kélabodahdger” dvs. du bankar ut den.
Stek pa medelvéarme till 6nskad stekgrad uppnatts.

Hacka en gul 16k samt héll spadet av murklorna i ett glas, grovhacka murklorna och bryn
tillsammans med I6ken i en vidbottnad panna med smor. Krydda med grovmalen svartpeppar
ca: 2 tsk samt en gnutta paprikapulver. Tillsatt en tarning mork oxbuljong samt spadet fran
svampen och ror om till tdrningen har smalt. Tillsatt 0,5 | gradde samt 2-3 msk cream fraisch
samt 1,5-2 msk messmor. Tillsétt soya till dess att sasen erhallit en mellanbrun farg (ca: 1
msk). Koka pa svag varme under omrorning till dess att du fatt 6nskad koncistens. Tillsétt en
knivsudd curry och rér om. VARNING. Du maste vara oerhort forsiktig med mangden curry
det ska vara sa lite att du inte tror att det kan paverka smaken.

Skala mandelpotatis, koka i saltat vatten. Hall av vattnet pa den sonderkokta potatisen, tillsétt
3 rda aggulor, 1 msk cream fraisch, en smorklick, 2 dl. gradde, lite grovmalen svartpeppar och
paprikapulver. R6r om med en trasked.

Och som min far brukar séga ” ha late gott & va drick man till he d&” Ja ett glas kraftig r6tt vin
sitter inte fel. Servera garna med farska gronsaker.

Léatom Er vél smaka. Och som ni vet “he € bara 4 ring om he sku va nétt.”
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