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Grontsagsbiks med spejleeg og surt

Det skal du bruge

2 stk gulergdder

2 stk pastinakker

1 stk bagekartoffel

1 stk redlag

4 stk seg

1 stk surdejsbolle

Y2 pk bredbladet persille
2 spsk worcestershire sauce
%> glas drueagurk i skiver
1 pose ketchup

Det skal du selv have
salt ©

peber ©

olie®

b basisvare

1. Rodfrugter: Bring en gryde med rigeligt letsaltet vand i

kog. Skreel alle 3 slags rodfrugter og skeer i tern pa ca.
12 x 1%2 cm. Kom ternene i det kogende vand og skru
ned pa lav varme. Blanchér i 2-3 min. Haeld straks
vandet fra. Lad dem dryppe godt af.

. Grantsagsbiks: Pil imens leg og hak groft. Varm lidt olie

op i en stor sautérpande og steg rodfrugterne i 2-3 min.
ved hgj varme til det tager farve. Skru ned til medium
varme, tilsaet leg og steg 1 min. Leeg lag pa og steg
videre ca. 5-7 min. til rodfrugterne er more. Vend
jeevnligt i det.

. Spejleeg: Varm lidt olie pa en pande og steg spejleeg ved

medium varme.

. Tilbeher: Skaer brodet i tykke skiver og rist pa en

bradrister. Skyl og hak persillen groft.

. Servér: Smag grentsagsbiksen til med salt, peber og

worcestershire/engelsk sauce. Gem resten af saucen og
seet pa bordet til dem, der vil have ekstra smag. Servér
biksen med persilledrys, spejleeg, bred, drueagurker og
ketchup.



