O, 2 PORTIONER

5 DAGES HOLDBARHED

@®© 20 - 30 min

Cevapcici med kartoffelbade, ajvar og

tomatsalat

Det skal du bruge
400 g kartofler, sma
Y242 stk redlog

300 g hakket oksekad
1 fed hvidleg

/> pose paprika

/> spsk tomatpuré

2 stk tomater

1 tsk r@dvinseddike

1 pose ajvar

Det skal du selv have
olivenolie ©

salt ©

peber ©

b basisvare

1. Teend ovnen og varm op til 225°C (Varmluft).
. Kartoffelbade: Skyl kartoflerne og skeer i bade eller

halve. Leeg dem pa en bageplade med bagepapir og
vend med olivenolie, lidt salt og friskkvaernet peber. Bag
i ovnen ca. 20 min.

. Cevapcici: Pil %2 leg og riv groft ned i en skal. Bland med

hakket oksekad, presset hvidlag, paprika, tomatpure, 1
spsk vand og Y2 tsk salt. Form farsen til 4 sma aflange
baffer pr. person. Varm olivenolie op i en pande. Steg
bofferne hele vejen rundt ca. 10 min. ialt til de er
gennemstegte.

. Tomatsalat: Skyl tomat, pil redleg og skaer begge i

skiver. Leeg dem p3 en tallerken og dryp med olivenolie
og regdvinseddike. Krydr med salt og lidt friskkvaernet
peber.

. Servering: Servér nystegte cevapcici med kartoffelbade,

tomatsalat og ajvar.



