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PURPLYBIFF MED NDUJA

Har kommer vart hybridrecept pa pannbiff smaksatt med ‘nduja
(kryddig & bredbar salamipasta fran Kalabrien). Har presenterat
i ett smakfyllt méte mellan syditalienska och nordiska smaker.

INGREDIENSER:

10 portioner

Pannbiffar:

1 kg Purply formbar fars

100 g 'nduja (justera for styrka)

Y2 dl potatismjol (kan bero lite pa hur fet ‘duja du anvander)
60 g |6k, valfri sort, finhackad

1 msk vitlok, pressad

2 msk tomatpuré

% dl kott, 16k eller gronsaksfond

Gréddsas med tomat:

400 g krossade tomater

5 dl fraiche

3 msk 16k eller gronsaksfond
Y2 dl spad fran rarérda lingon

Lingon med rédlck:
100g raroérda lingon
50 g skivad & stekt rodlok

Ortslungad potatis
800 g potatis, fast
10 g Persilja,

1dl Olivolja

1 msk Flingsalt


http://purply.se

PURPLYBIFF MED NDUJA

100 portioner

Pannbiffar:

10 kg Purply formbar fars

1 kg 'nduja (justera for styrka)

5 dI potatismjol (kan bero lite pa hur fet ‘"duja du anvander)
600 g |6k, valfri sort, finhackad

1 dl vitlok, pressad

2 dl tomatpuré

5 dl kott, |6k eller gronsaksfond

Graddsas med tomat:

4 kg krossade tomater

5 | fraiche

3 dI |6k eller gronsaksfond

5 dl spad fran rarérda lingon

Lingon med rédlok:
1 kg rarorda lingon
500 g skivad & stekt rodlok

Ortslungad potatis

8 kg kulpotatis, sma & fasta
100 g Persilja,

11 Olivolja

1 dl Flingsalt
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PURPLYBIFF MED NDUJA

INSTRUKTIONER:

Purplybift:

1.

Blanda finhackad 16k, tomatpuré, vitlék och ‘nduja. Blanda vél och rér
sedan ner Purply formbartars samt fond och rér till en jdmn smet.

Addera sist potatismj6l och justera sa att smeten inte ar fér I6s men
tillrdckligt formbar.

Forma till biffar. Stek dem i en klick smér och lite olivolja pa
medelvarme tills de fatt en fin stekyta och &r genomstekta (ca 3-4
minuter per sida). Ta upp biffarna och ldgg at sidan. Fér storkék sa
steker du pa ugnsplat 200 grader i ca 12 min.

Ortslungad potatis:

Grilla potatisarna 200 grader i 20-30 min med olivolja. Nér de &r klara
blanda med hackade érter, tex persilja, och flingsalt.

Lingon med r6dI6k och graddsas:

1.

Stek rédlk med lingon och koka sasen: Stek r6dI6k med smér i en
panna tills den mjuknat och fatt farg. Tillsétt rarérda lingon och smaka
av med ev. lite salt. Ta ur och lagg i en skal.

| samma kastrull (och fér smak) héll tomatkross, lingonspad och fraiche
i en och addera gérna stekfett fran biffarna. Smaka av med salt, peppar
och en nypa socker.

Servera:

L&dgg pannbiffarna i sdsen och It dem puttra med i nagon minut.

Servera med &rtslungad potatis och lingon/rédIGk
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