Vin till fetaostfyllda broccolibiffar — vegetariskt till fest

Elke Jung

Matiga och smakrika biffar till fest for vegetarianer och extra fint vin fran Alsace. Servera
med sallad och tomatsas.

Receptet ar aven lampligt for veganer om du utelamnar dgg. Anvand potatismjol i stallet.

Vin till maten

Gustave Lorentz Evidence Riesling 2016 (75875)

Gustave Lorentz, Alsace Frankrike, 129 kr. EKO. Vinet finns i BS.

Druvor: Riesling

Alkoholhalt: 12,5%

Sockerhalt: mindre an 2 g/I.

Smak: Torr, medelfyllig, frisk smak av citrus, melon, gula dapplen och ett latt drag av kryddor. Harlig,
langd med aningen fetma.

Omdome: Vilgjord och smakrik alsaceriesling.

Betyg: 4

RECEPT | Fetaostfyllda broccolibiffar, ca 6 biffar

S

1 schalottenlok

1 dl avorioris

3 msk olivolja

2 dl vatten

1 msk gréonsaksfond
salt

2 potatisar

125 g broccoli

100 g fetaost

(1 agg)



0,5-1 msk potatismjol

svartpeppar

salt

1 msk finhackad farsk oregano eller 0,5 tsk torkad

Gor sa hdr

Finhacka loken och fras den tillsammans med riset i olivoljan.

Hall pa vatten och gronsaksfond och tillsatt salt.

Lat det hela koka upp och sedan sjuda pa svag varme i cirka 20 minuter eller tills vatskan kokat in.
Skala och skar potatisarna i mindre bitar och koka dem under tiden i en annan kastrull.

Hacka broccolin och forvall den i nagon minut i lite kokande vatten.

Skar fetaosten i bitar.

Mosa de kokt potatisarna i en skal och blanda ner riset. Tillsatt broccolin, fetaost och eventuellt det
raa agget. ROr ner potatismjol och krydda med peppar, salt och oregano.

Forma smeten till biffar och stek dem i cirka 5 minuter pa varje sida i lite olivolja.

Servera med gronsallad och tomatsas.

Har hittar du ett receptet pa god tomatsas, signerad Barbro Guaccero.

Man kan dven laga egen tomatsas med 2 stjalkar blekselleri, 1 morot och hela burktomater (1 burk),
vitlok (salt och peppar sjalvfallet), I6k samt gronsaksfond. Urgott!

Recept ur boken “Vegetariskt, mat fran Tradgardscaféet Slottstradgarden Ulriksdal” av Katarina
Nordgren och Tomas Sodergren.

Bonnier Fakta.

ISBN 978-91-7424-529-5

For fler vin- och matforslag, vilkomna till Vinbanken, http://vinbanken.se
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