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Gronkalsbiffar med grillost
och svenska artor

Saftiga, glutenfria och proteinrika - allt i matberedaren.
De har gronkalsbiffarna visar hur gott och mattande svensk sasongsmat
kan vara. Du anvinder hela gronkalen, bade blad och stjilkar, tillsammans
med svenska grona drtor och grillost. Allt blandas snabbt i matberedaren
och resultatet blir saftiga, hallbara och riktigt goda biffar.

Du behover (ca 12 mindre biffar / 4 portioner)
24gg
1dl havregryn (glutenfria vid celiaki)
200 g svensk gronkal inklusive stjalkar
1liten gul Iok fint riven
1,5 dl grona artor tinade
150 g svensk grillost
1msk potatismjol
2 tsk salt
Svartpeppar
Smor eller olivolja till stekning

Gor sa har
1. Blanda agg och havregryn i en skal och lat std medan du forbereder resten.

2. Skolj gronkalen noga och torka den riktigt val, garna i salladsslunga eller med en
handduk - kalen ska inte vara blot.

3. Hacka gronkalen grovt, inklusive stjalkarna, och riv I6ken fint.
4. Lagg gronkal, riven 10k, artor, grillost, potatismjol, salt och peppar i matberedaren.
Om du vet med dig att grillosten du anvander ar valdigt salt kan du minska eller hoppa

over saltet i smeten - anpassa garna efter din egen smak.

5. Hall i aggblandningen och mixa tills smeten gar ihop men fortfarande har lite
struktur kvar.

6. Lat smeten vila 5-10 minuter sa havregrynen hinner svilla.
7. Forma sma biffar, cirka 12 stycken, med fuktade hander.

8. Stek gyllene i smor eller olivolja pa medelvarme, ungefar 3-4 minuter per sida.



