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Marinerad
rostbiff

Yirdkdr | Singredienser | @45

minuter

Klassiker som haller!

Ingredienser Tillagning

320 gram Rostbiff i 1. Lagg rostbiffskivorna pa ett

skivor upplaggningsfat.

20 ml olivolja -

0.4 msk 2. Blanda samman ingredienserna till
balsamviniger marinaden. Hall marinaden &ver rostbiffen.
0,4 msk Rasocker Lat std och drai kylskdp i minst 1 timme fére
Shes serveringen.

0,4 tsk

svartpeppar Hitta inspiration bland Tastelines alla recept
grovma|en | med rostbiff!

0,4 st rodlok(ar)

finhackad

40 ml persilja

20 ml kapris

hackad

https://www.tasteline.com/print/recipe/49104/
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Bakad lax med parmesantacke

Av Kerstin Svensson. Foto: Olof Abrahamsson

e Okénd . 4 portioner @ Bl forst att gilla receptet

f  Gillar du det hir receptet? Dela p4 Facebook Spara [ 8 Skrivut ] [ E4 Tipsa en vin ]

Du behover Gor sa har

+ 600glaxfilé med skinn 1 Ligg laxfilén med skinnsidan ner pé en plat med bakplétspapper. Salta och peppra.
« salt peppar

« 2 st vitloksklyftor

+ 1dl hackad persilja

2  Blanda pressad vitlék, persilja och parmesanost, och strd Gver laxen. Tillaga i ugnen tills laxen ér klar, ¢

minuter.

3  Senapssds: Ror ihop graddfil, senap och honung. Smaka av med salt och peppar. Servera med kokt pota

+ 1.5dl parm st ri
B e e kokta sockerirter och kokta morétter (skurna pa lingden).

Servera med:

« potatis kokt
+ sockeriirter

= morot

Ugn: 200°
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stiftelsen Egmont som varje ir delar ut mer in 120 miljoner kronor for att hjilpa utsatta barn och ungdomar. Lis mer pd www.storyhouseegmont.se.
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houzel
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Kall romsas

AR AKr | 7ingredienser | @ 15 minuter

Kcal: 200 Protein: 4 gram Fett: 20 gram

Kolhydrater: 2 gram

En kall romsas passar utmarkt till
manga fiskratter. Detta recept ar
enkelt och riktigt smarrigt!

Ingredienser Tillagning

citronsaft Efter 1. Blanda Creme Fraiche, Majonas och Rom i
smak. ‘ en skal.

80 ml créme

fraiche 2. Tillsatt Citronsaft och kryddor + eventuell
0,2 burk(ar) réd hackad RédIék och smaka av.

r?m 3. Lat sta kyld ca: 20-30min innan servering.
citronpeppar Efter

smak. 4. Avnjuts med en fin bit lax eller liknande!

dill Efter smak.
0,4 msk majonnas
rodlok(ar) Efter
smak. |

Medlemsrecept:
Wopi

hﬂps:/.’www.tasteline.con‘u!print/récipe/‘l 9408/



