Nortura

PROFF

Steak Haché med Potet Parisienne og peppersaus

Potet Parisienne



Bruk en parisienneskje for a forme sma potetkuler, eller skjeer potetene i sma

terninger.
Kok potetkulene i lettsaltet vann til de er mere, ca. 10 minutter. Terk dem godt.

Varm smer og olje i en panne og stek potetene til de er gylne. Krydre med salt og

pepper, og dryss over friske urter for servering.

Peppersaus

Smelt smer i en kjele, og stek sjalottlek og hvitlek mykt. Tilsett knust sort pepper og
la det surre i ett minutt. Hell i konjakk og la alkoholen fordampe. Tilsett flote. La

sausen smakoke til den tykner, smak til med salt og eventuelt mer pepper.

Steak Haché

Veer forsiktig nar du tar Steak Haché ut av pakken. Bruk gjerne stekespade. Varm olje
i en stekepanne og brun Steak Haché pa begge sider til merk gyllen. Tilsett smer, dra

pannen av varmen og @s med smer. La hvile i pannen.



Salat og dressing

Vask og riv salat, finsnitt fennikel pd mandolin og bland med frisk estragon. Rist
sammen olivenolje og hvitvinseddik, krydre med salt og pepper. Hell dressingen over

salaten ved servering.

Servering

Legg Potet Parisienne og Steak Haché pa varme tallerkener, @s over peppersaus ved

servering og server med grenn salat.

Produkter i denne oppskriften

Gullkalv Steak Hache 150g 0,6kg Enh

Ingredienser

Potet Parisienne

Poteter 500g



Potet Parisienne
Peppersaus
Steak Haché

Grenn salat med fennikel og estragon

Dressing
Smer 304g
Olivenolje 15 ml

Salt og pepper

Peppersaus
Smor 30g
Sjalottlek, finhakket 20g
Hvitlek, finhakket S5g
Knust sort pepper 10g
Konjakk (kan sleyfes) 1dl
Kremflote 2dl

Salt etter smak

Steak Haché

Gilde Gullkalv Steak Haché 4 stk
Olje til steking 30 ml
Smer til steking 30g

Salt og pepper

Grenn salat med fennikel og estragon



Grenn salat 150 g

Fenikkel 50g

Estragon S5g
Dressing

Olivenolje 30 ml

Hvitvinseddik 15 ml

Salt og pepper



