RCN®

ROBOT CENTER NORR AB
RCN-biff med lingonsas och kantarellfylld potatismos.

500 gr. Finmalad notfars.
1 st. finhackad gul I6k.

2 st. ra aggula.

1 dl. Gradde.

3 msk. Créme Fraiche.

1 burk tarnad Fetaost.

1 tsk. Paprikapulver.
Grovmalen svartpeppar.
Salt.

Farsen blandas for hand grundligt med ingredienserna, avsmaka med salt och
grovmalen svartpeppar. Forma farsen till lagom stora biffar och stek pa meddelvarme i
smor, vand ofta.

1 st. finhackad gul 16K.

2 dl. lingonsylt.

1 msk, messmor.

2 st. buljongtarningar (mork oxbuljong)
1 knapp knivsudd curry.

2 msk. Créme Fraiche.

5dl. Gradde.

Soya, grovmalen svartpeppar.

Smorfras I6ken och sylten i vidbottnad stekpanna tillsammans med grovmalen
svartpeppar (ca: 3 tsk), tillsatt buljongen under omrérning fram till den ar upplést och
blandad. Tag kastrullen av varmen och tillsatt messmdéret samt Créme Fraichen, ror om
pa svag varme. Tillsatt gradden. Tillfor Soya under omrérning till sdsen erhallit en
gyllenbrun féirg. Lat siasen ”bubbla” under svag omrorning samt tillfor curryn. Sasen
reducerar och ar fardig nar onskad konsistens uppnatts (ca: 20 min)

12 skalade mandelpotatisar.

3 st. ra aggula.

1 dl. Gradde.

Y finhackad gul I6k.

1 burk grovhackade kantareller (har du farska-1,5 ggr. Mangden)

Koka potatisen i saltat vatten, stek I6ken och svampen i smor, salta rikligt. Hall av
vattnet fran potatisen, tillsatt &ggulan och gradden blanda med elvisp och tillsatt
svampsteket mot slutet av omrdrningen.(6verbearbeta ej moset)

Blanda 5 cl. raa lingon med lika delar strosocker med en gaffel. Bearbeta fram till dess
du uppnatt en trogflytande sas. Att serveras som smakhdjare.



Se dom foreslagna miingderna som en rekomendation. ”Att laga mat ir som att lyssna
pa musik eller designa Robotstationer, hogst individuellt.”

Lycka till och smaklig maltid.



