Gammelgammelmormor
Kerstins biffpaj
1

4 port.
Gor sa har:
Borja med att smorja en ugnsfast gryta med lock
(gérna Svarta Pantern!)
Blanda strébréd, mjolk och égg i en bunke och lat

Ingredienser:
500 g blandfars
1 dl strébréd

1,5 dl mjolk A i 99

1 st &gg det svalla ca 10 min. Blanda i farsen och salta o
salt & peppar peppra. ) N

1 kg potatis Forma runda biffar och stek dem i smor i stekpanna
2 st gula Iékar stora tills ytan har fatt farg. Ta upp biffarna och vispa ur
smor pannan med vatten och buljongtarning och spara
1,5 st kéttbuljongtaming denna sky.

Skala och skiva loken. Stek den gyllenbrun och mjuk
i smor.

Skala och skiva potatisen i 0,5 cm tunna skivor.
Lagg ett ca 4cm tjock lager av potatisen i botten

pa grytan. Salta latt. Bygg vidare med biffarna pa
potatisen och darefter den stekta I6ken. Sedan ar
det dags for ytterligare ett lager potatisskivor dver
biffarna och l6ken. Salta lite &ven pa dessa.

Hall pa buljongvattnet sa det tacker grytans innehall.
Lagg pa nagra klickar smor (snala inte), satt pa
locket och stall in i ugn (250°) i 30 min.

Ta av locket pa grytan, sank temp. till 200° och lat
den sta inne i ugn ca 1 timma till.

3-5 dl vatten

Gammelgammelmormor
Kerstins biffpaj

4 port.

Gor sa har:

Bdrja med att smorja en ugnsfast gryta med lock
(gérna Svarta Pantern!)

Blanda strobrod, mjolk och &gg i en bunke och lat

Ingredienser:
500 g blandfars
1 dl strébrod

1.5 dl mjolk det svalla ca 10 min. Blanda i farsen och salta o

1 st agg peppra.

salt & peppar Forma runda biffar och stek dem i smér i stekpanna
1 kg potatis tills ytan har fatt farg. Ta upp biffarna och vispa ur

2 st gula l6kar stora
smor

1,5 st kéttbuljongtarning
3-5 dl vatten

pannan med vatten och buljongtérning och spara
denna sky.

Skala och skiva l6ken. Stek den gyllenbrun och mjuk
i smor.

Skala och skiva potatisen i 0,5 cm tunna skivor.
Lagg ett ca 4cm tjock lager av potatisen i botten

pa grytan. Salta latt. Bygg vidare med biffarna pa
potatisen och darefter den stekta I6ken. Sedan ar
det dags for ytterligare ett lager potatisskivor ver
biffarna och l6ken. Salta lite &ven pa dessa.

Hall pa buljongvattnet sa det tacker grytans innehall.
Lagg pa nagra klickar smor (snala inte), satt pa
locket och stall in i ugn (250°) i 30 min.

Ta av locket pa grytan, sank temp. till 200° och lat
den sta inne i ugn ca 1 timma till.

Gammelgammelmormor
Kerstins biffpaj

4 port.

Y Gor sa har:
Bdrja med att smorja en ugnsfast gryta med lock
(gérna Svarta Pantern!)
Blanda strobréd, mjolk och agg i en bunke och lat

Ingredienser:
500 g blandfars
1 dl strébrod

1,5 dl mjolk - ] o

1 st agg det svélla ca 10 min. Blanda i farsen och salta o
salt & peppar peppra. ) L

1 kg potatis Forma runda biffar och stek dem i smér i stekpanna
2 st gula Iokar stora tills ytan har fatt farg. Ta upp biffarna och vispa ur
smér pannan med vatten och buljongtérning och spara
1,5 st kéttbuljongtérning denna sky.

Skala och skiva I6ken. Stek den gyllenbrun och mjuk
i smor.

Skala och skiva potatisen i 0,5 cm tunna skivor.
L&gg ett ca 4cm tjock lager av potatisen i botten

pa grytan. Salta latt. Bygg vidare med biffarna pa
potatisen och darefter den stekta I6ken. Sedan ar
det dags for ytterligare ett lager potatisskivor éver
biffarna och I6ken. Salta lite &ven pa dessa.

Hall pa buljongvattnet sa det tacker grytans innehall.
L&agg pa nagra klickar smor (snala inte), satt pa
locket och stall in i ugn (250°) i 30 min.

Ta av locket pa grytan, sank temp. till 200° och lat
den sta inne i ugn ca 1 timma till.

3-5 dl vatten

Gammelgammelmormor
Kerstins biffpaj

4 port.

Y Gor sa har:
Bdrja med att smorja en ugnsfast gryta med lock
(garna Svarta Pantern!)
Blanda strébréd, mjolk och agg i en bunke och lat

Ingredienser:
500 g blandfars
1 dI strébrod

1,5 dl mjolk . ] e
1 st agg det svalla ca 10 min. Blanda i farsen och salta o
salt & peppar peppra.
1kg psta[ziz Forma runda biffar och stek dem i smér i stekpanna
2 st gula Iokar stora tills ytan har fatt farg. Ta upp biffarna och vispa ur
smor pannan med vatten och buljongtérning och spara

. . - denna sky.
1,5 st kéttbuljongtarnin: o .
3.5l vattenj J 9 Skala och skiva I6ken. Stek den gyllenbrun och mjuk

i smor.
Skala och skiva potatisen i 0,5 cm tunna skivor.
Lagg ett ca 4cm tjock lager av potatisen i botten

pa grytan. Salta latt. Bygg vidare med biffarna pa
potatisen och darefter den stekta I6ken. Sedan ar
M det dags for ytterligare ett lager potatisskivor Gver
‘O‘ biffarna och l6ken. Salta lite &ven pa dessa.

Hall pa buljongvattnet sa det tacker grytans innehall.
Lagg pa nagra klickar smor (snala inte), satt pa
locket och stall in i ugn (250°) i 30 min.

Ta av locket pa grytan, sank temp. till 200° och lat
den sta inne i ugn ca 1 timma till.




