KALVFARSBIFFAR MED DIJONCREME,
SAVOYKAL OCH BACON

"Det hir ir en uppskattad riu
fran menyn pi Villa Killhagen”

400 g kalvfars

2 msk hackade firska orter
tex basilika, persilja

1 tsksalt

i krm cayennepeppar

1dgg

1% dl vispgridde

smor

4 skivor bacon

Grénsaker:

1 klyfta savoykal, ca 300 g
i morot

2 schalottenlokar

2lagerblad

Dijoncréme:
2 dl créme fraiche
2 msk dijonsenap

Blanda fars, orter, salt, cayenne-
peppar och dgg i en bunke.
Tillsdtt gradden och blanda vil.
Forma atta sma biffar och stek
dem i smér 2—3 min per sida.

Satt ugnen pa 225° Ligg
baconet pa en plat och stek det
i ugnen tills det blir krispigt
8~—10 min.

Skar savoykalen i fyra s
ca encm tjocka. S
strimla mo




