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Cremet oksekadsgryde med svampe og

rodbeder

Det skal du bruge
400 g kartofler, sma
125 g champignoner
1 stk redleg

300 g hakket oksekad
1 dl piskeflede

1> pose sojasauce

/2 pose persillade

2 pk kogte redbeder

Det skal du selv have
salt

peber ©

smor P

mel P

olie ®

b basisvare

Kartofler: Kog kartoflerne i letsaltet vand i 18-20 min. til
de slipper, nar man stikker i dem.

. Grant: Skyl champignon og skaer dem i kvarte. Pil

redleg og skaer dem i strimler.

. Cremet oksekadsgryde: Varm lidt olie op i en gryde og

brun svampene ca. 2 min. Tilsaet hakket oksekad, lag og
salt og steg ca. 5 min. Drys %2 spsk mel over. Ror flgde,
soja og 1 dlvand i. Kog ca. 8 min. Tilsaet persillade og
smag til med salt og nykveernet sort peber.

. Redbeder: Del redbederne i mindre stykker. Smelt 1

spsk smar i en gryde ved medium varme og tilseet
redbederne. Lad redbederne varme i gryden ca. 2 min
0g smag til med lidt salt.

. Servering: Servér den cremede oksekedsgryde med

redbeder og kogte kartofler.



