Myklebust Hvalprodukter - Lars Helge — Akevittflambert hvalbiff
e

Akevi'l"l'ﬂ O m ber'l' Akevittflambert hvalbiff er en variant av en gammel klassiker

som er pepperstek, men vi skal lage pepperstek av hval.

hVO | biﬁ Den skal vi flambere med akevitt.

Fremgangsmate:

| Anbefalt stykningsdel

Mgrnet biffav hval er kjgtt som har ligget til marning ved ca
0°cimerenn 3 uker. Single vakumpakkede biffer &
0,8-1,2kg.

Smelt smer og stek lgkenien
panne.

| Ingredienser
Hvalbiff Gronnpeppersaus
Hvalbiff av beste 2 ss heil grennpepper

kvaliteta’ 180 gram
4 porsjonar

Matolje
1sjalottlek, finhakka

Anrettlgk og sopp pa varm Tilsett 1 tssmeroglegg i hvalbiff,  Tilsett 2 clakevittogtennpa.  Pass pa @yebrynene. Sopp V2 raud chilli, finhakka
tallerken. stekt medium minus (50 - 52 200g
grader kjernetemperatur). Y2 raud paprika, finhakka
Loki skiver 4cINorsk Akevitt

1 mellomstor
1dlsherryeddik

Smor 2dredvin
1ss
5 dl oksekraft

Grennpeppersaus 3 dl kremfloyte
4dl
> Maizenna
b 7 # Norsk Akevitt Saltog pepper
Legg kvalbiffen til kviling og Del biffenito. Anrett med grannsakene oget  Akevittflambert hvalbiff. 24l
tilsett 3 dl grenpeparsaus i par gode skjeer saus. Saltog pepper
panna.

36 www.hvaloppskrifter.no




