Viva« Doria

TELLICHERRY VivadDoria
PEPPERCORNS Tellicherry

Peppercorns
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Whole Black Pepper —
PREMIUM WHOLE BLACK PEPPER
Storre korn. Rikare arom. Djupare smak. ..',;}", ‘ZQC‘;’ e

En kvalitetspeppar som lyfter varje maltid. LT S e TN .
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; 100% NATURLIG VEGANSK SUPREME QUALITY

Klassisk
PEPPARBIFF

MED TELLICHERRY-PEPPAR

L

En enkel och smakrik ratt dar Tellicherry-pepparkornens
aromatiska och latt citrusaktiga toner kommer till sin rétt.

%7 INGREDIENSER (2 PORTIONER)

2 ryggbiffar (ca 200 g/st)

2 tsk Tellicherry-pepparkorn, grovkrossade - -
1 tsk havssalt Q GOR SA HAR x

ST Krossa Tellicherry-pepparkornen grovt i en mortel

2 vitlGksklyftor, Iétt krossade eller med baksidan av en kniv.

1 kvist i
o rosmérm 3 e Krydda biffarna med peppar och salt pa bada sidor.
1 dI matlagningsgradde

1 tsk dijonsenap e Hetta upp smor i en stekpanna pa hog varme.
Stek biffarna 2-3 min per sida for medium rare

Valfritt: konjak eller svartpeppar sasbas
(eller efter 6nskad stekgrad).

Tillsatt vitlok och rosmarin mot slutet och 6s
biffarna med smoret. Ta upp och lat vila.

Q- TIPS!

Krossa pepparkornen strax fore tillagning Rér om och Iat sjuda nagon minut. Smaka av.
for maximal arom och smak.

Passar perfekt i pepparkvarnen pa bordet! gervera, m,ed kramtg Ipelp/oarsais OC/'L db%

favoréttil[behér. Aéjut./ /@

Sank varmen. Tillsatt gradde och dijonsenap i pannan.

o@ VIVA DORIA - NATURENS BASTA SMAKER, TILL DIN MATLAGNING



