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Billedet kan afvige noget fra opskriften.

@®© 30 - 40 min

O 2 PORTIONER

Bedom retten og lees mere: &
[&]

5 DAGES HOLDBARHED

Hakkebof med stegt spidskal,
kartoffelmos og tyttebezer

Det skal du bruge

2 stk bagekartofler

2> pose rasp

Y2415 dl letmeaelk

300 g hakket oksekad
1 stk lag

1/> stk spidskal

> pose timian

1 pose tyttebaersyltetj

Det skal du have
salt ©

sukker ©

peber ©

smer °

olie®

b basisvare

1. Teend ovnen og varm op til 175°C.

. Skreel kartofler og skeer dem i mindre stykker. Kog dem i

letsaltet vand til de er more.

. Fars: Bland rasp og halvdelen af maelken i en skal og lad

sta i 1 min. Kom oksekad, salt og peber i og rer det godt
sammen.

. Hakkebaffer: Varm en stegepande op med lidt olie.

Form 1 bef pr. person af farsen og brun dem af ved hg;j
varme pa begge sider. Kom dem i et ovnfast fad og bag
dem 10-14 min. til de er gennemstegte
(kernetemperatur 75°C).

. Stegt spidskal: Pil leg og skeer i skiver. Tag yderbladene

af spidskalet og skaer det i tynde strimler. Varm lidt mere
olie op pa panden. Steg leg og spidskal i 2-3 min. Krydr
med timian, lidt sukker og salt. Steg videre i nogle min.

til kalen er mer. Laeg det i fadet sammen med bofferne.

. Kartoffelmos: Varm meelk og %2 spsk smer i en

kasserolle. Haeld vandet fra kartoflerne og mos dem
med et piskeris. Tilseet maelken lidt ad gangen og smag
til med salt og peber.

. Servér hakkebgfferne med spidskal, kartoffelmos og

tyttebaersyltetg).



