Baste-Biff (hvalbiff)

Ingredienser:

Hvalbiff 
Fløte 
Krydder etter eget valg

Slik gjør du:

Skjær hvalkjøtt i 2 centimeters tykke biffer. 

Stekes i litt smør over god varme i maksimum ett minutt på hver side. 

Her er det fare for at det blir skosåler og ikke hvalbiff om du ikke passer på. 

Kok ut pannen med litt fløte, smak til med krydder. 

Serveres med stekt løk, kokte poteter og salat. 

Ikke ha på salt og pepper før etter at biffen er stekt. 
Saltet drar blodet ut av kjøttet. 

Velbekomme!

