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Sma karryboffer med ableraita,
paprikakartofler og peberfrugt

Paprikakartofler og
peberfrugt

400 g kartofler, medium

1 stk rod peber
1 stk leg
/> pose paprika

Fbleraita

1 stk &eble

1 dl greesk yoghurt
1 fed hvidlag

Karryboffer

300 g hakket oksekad
/> fed hvidleg

/> pose tomatpuré

> pose karry

Det skal du selv have
olivenolie P

salt ®

peber ©

b basisvare

1. Teend ovnen og varm op til 225°C (Varmluft).

. Paprikakartofler og peberfrugt: Halvér kartoflerne. Skaer

rod peber og leg i bade. Laeg det pa en bageplade med
bagepapir og vend med paprika, olivenolie, salt og lidt
friskkvaernet peber. Bag i ovnen ca. 20 min. til
kartoflerne er more.

. /Ebleraita: Skaer aeble i sma tern og laeg det i en lille skal.

Bland med graesk yoghurt og presset hvidleg. Smag til
med lidt salt.

. Karrybeffer: Kom hakket kad i en skal og bland med

presset hvidleg, tomatpuré, karry og salt. Form 3 sma,
flade boffer pr. person. Varm olivenolie op ved
middelhgj i en stor pande. Steg befferne ca. 3 min. pa
hver side.

. Servering: Servér de sma karryboffer med aebleraita og

paprikabagte kartofler og peberfrugt.



