Rosépepparbiffar

4 portioner

600 g noétfars

2 dl gradde

2 dl vatten

2 msk strobrod

1 gul 16k

% msk  krossade rosépepparkorn
2 agg

1 kéttbuljongtarning, smulad
salt

Sas

1 msk rosépepparkorn (hela)

1 msk smor

2 kottbuljongtarning

2 Vadl gradde

1dl creme fraiche

1 msk tomatpuré

soja

salt

Gor sa har

Blanda gradde, vatten och strébrdd och Iat det svalla en stund.

Skala och riv I16ken

Blanda alla ingredienser till farsen vél och forma till sma biffar.
Stek pa medelvarme och lagg dem pa ett fat och hall dem varma.
Fras pepparkornen till sasen med smoér i en kastrull ett par minuter.

Smula ner buljongen.
Ror i gradden och Créeme fraiche.
Koka sasen i fem minuter.

Smaka av med tomatpure, salt och soja.

Hall sasen over biffarna.

Servera med potatis eller ris.



