stensmat.se
Sjomansbiff
4-6 portioner

1 kg innanlar, 16vbiff, fransyska, ndtbog, hogrev eller ytterlar av notkott
4 gula I6kar

800 g fast potatis

1 dl vetem|ol

3 lagerblad

8 kryddpepparkorn

10 vitpepparkorn

2 kryddnejlikor

1 msk japansk soja eller 0,5 msk kinesisk soja
Nagra kvistar eller en tsk torkad timjan

1 tarning koéttbuljong

33 cl porter eller moérkt 6l

1 tsk salt

1 krm vitpeppar

4-5 dl vatten

Saltgurka (valfritt tillbehor)

Skiva I6karna och stek dem pa medelvarme i smor, tills de far lite farg.
Dela kottet pa langden i tva (tre) bitar. Skér kottet | 0,5-1 cm tjocka skivor.

Bryn kottet i rapsolja och smor sé att det far en fin stekyta.

Skiva potatisen i 1 cm tjocka bitar och vand dem i mjélet. Stek sedan
potatisskivorna gyllenbruna pa relativt hog varme.

Varva potatis, |6k och kétt i en eldfast ugnsform. *)
Lagg lagerblad, peppar, kryddneijlikor i en tekula (om sadan finns).

Tillsatt soja, timjan, buljongtérning, vatten, 0l, salt, peppar och fyll pa med
vatten si att det precis técker.

Lat puttra under lock ca 1-1,5 timma eller tills kottet kdnns mort.
Smaka av med salt och peppar.

Saltgurka &r ett gott tilloehor till sjomansbiff.
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“) Om du anvéander t.ex ytterlar som kraver langre koktid kan potatisen
laggas i grytan lite senare. Exempelvis: Koka koétt och dvriga ingredienser

i 1 timma. Lagg i potatisen, ror om férsiktigt och koka ytterligare 45 minuter.
Da undviker man att potatisen kokar sénder.



