4 portioner

Biff Rydberg

1 kg potatis

smor och olja till stekning
salt, peppar

800 g oxfilé

3 gula lokar

4 aggulor

BIFF RYDBERG

Senapskram

1 dl vispgradde

3 tsk fransk senap

1 knippe storbladig
persilja till garnering

Skala och tarna potatisen och skolj i kallt vatten sa att all starkelse forsvinner.
Stek potatisen i smor och olja sa att den blir fint brun. Salta och peppra.

Tarna oxfilén i ndgot storre kuber an potatisen (ca 1 1/2 cm). Hetta upp en
stekpanna, lagg i smor och bryn koéttet snabbt. Det far inte koka! Salta och peppra.

Skala och finhacka I6ken och fras den gyllenbrun.
Gor senapskram. Smaka av med salt och peppar.
Lagg upp kott, potatis, och |6k i sma fina hogar pa 4 tallrikar. Toppa med en

agqgula pa vardera. Servera med senapskramen till ( garna i sma skalar). Dekorera
med storbladig persilja




