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Vildsvinsbiffar

6 personer

Biffarna:

5509 vildsvinsfars
2 dl finhackad gul 16k
1 msk dijonsenap
4 dl persilja

11/2 tsk salt

2 krm vitpeppar
1499

42 dl vispgradde

8 droppar tabasco
4 dl strobrod
vetemjol

Sasen:

2 dl vatten

3 dl vispgradde

2 msk rod vinbarsgelé
2 msk rarorda lingon
peppar och salt

2 msk soja

vetemjol

GOr sa har:

Skala och finhacka I6ken.Ta fram en lagom stor skal.| med dgg, salt, peppar, strobrod,
tabasco och dijonsenap.

Hacka persiljan fint och hall i skdlen liksom vispgradden..Rér om och 1t svdlla i 10 minuter.
Lagg i farsen och blanda val. Lat sta svalt i 30 minuter.

Plocka fram stekpannan och stekgrytan. Aven skérbradan som ticks med ett bakplatspap-
per (sa sparar du disk).

Forma farsen till medelstora bullar med vattenskoéljda hander.Lagg bullarna pa bakplat-
spappret.

Tryck ut bullarna med en stekspade och hacka forsiktigt kors och tvdrs med stekspaden pa
biffarna, det ser proffsigt ut.

Vand biffarna i lite mjol, da far de en fin stekyta. Bryn biffarna i stekpannan tills de fatt fin
farg, nagra minuter pa var sida.Lagg sedan 6ver dem i stekgrytan och lat eftersteka ca 15
minuter pad svag varme.

Vispa ur stekpannan med vatten, tillsatt mjél och rér om med en visp. Hall i gradden och
lat koka upp.

Tillsatt gelé, rarérda lingon och soja. Dra ner varmen och smaka av med salt och peppar.
Lat sjuda ndgra minuter.

Servera med kokt potatis och réd vinbarsgelé.
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