(1) RETNEMT

(© 25 - 35min

g

O 2 PORTIONER 5 DAGES HOLDBARHED

Sennepsboffer med lagsky, persille og
grontsagsstave

Kartofler
400 g kartofler, sma

Sennepsboffer

300 g hakket oksekad

1> pose rasp

/> dl meelk

1 baeger pasteuriseret aeg
1 spsk dijon sennep

Lagsky

1 stk lag

1 tsk sojasauce
2 spsk smar ©
1 tsk sukker ©
12 spsk mel ©
2dlvand ®

Servering

Y2 pk bredbladet persille
1 stk skoleagurk

1 stk gulerod

Det skal du selv have
salt®

peber

olie ®

b basisvare

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

. Sennepsboffer: Bland hakkekadet med rasp, maelk, g,

sennep, salt og lidt friskkveernet peber i en skal. Form til
en bef til hver. Varm lidt olie op til god varme pa en
pande og brun begfferne ca. 3 min. pa hver side. Skru
ned og steg videre 5-6 min. til de er gennemstegte. Laeg
dem pa en tallerken og daek dem til. Gem panden.

. Lagsky: Pil lag og skeer i skiver. Smelt smer pa den

brugte pande. Kom l@g og sukker pa og brun ca. 3 min.
Drys mel over, tilseet sojasauce og rer vand i lidt af
gangen. Lad det simre ca. 5 min. og smag til med lidt
salt.

. Servering: Skyl persille og agurk. Hak persille fint. Skrael

gulerod. Skeer agurk og gulerod i stave. Servér
sennepsboffer med lagsky, nykogte kartofler og
grontsagsstave. Top det hele med hakket persille.



