(]) RETNEMT

@®© 20 - 30 min

O, 2 PORTIONER

5 DAGES HOLDBARHED

Bedam retten og lees mere: !

Fransk oksegryde med estragon og

bulgur

Det skal du bruge
125 g bulgur

3 stk gulergdder

> stk lag

1 stk gren peber

/> pk estragon, frisk
300 g hakket oksekad
1 fed hvidlag

¥4 pose tomatpuré

%2 spsk redvinseddike
> dl piskeflede

Y2 pose oksebouillon
%2 spsk sennep

Det skal du selv have
olivenolie ©

sukker

salt ©

peber ©

b basisvare

1. Bulgur: Kog bulgur som anvist pa posen.

. Gront: Skreel guleredder og skaer halvdelen i tern. Riv

resten groft og leeg dem i en skal. Pil leag og hak det fint.
Skyl peberfrugt, fjern kerner og skeer i tern. Skyl og hak
estragon.

. Oksegryde: Varm en gryde op med lidt olivenolie. Steg

oksekgadet i ca. 5 min. Tilseet l@g, gulerodstern og
peberfrugt og pres hvidlag i. Steg videre i 2 min.

. Oksegryde - fortsat: Tilfgj tomatpuré og eddike og kom

1% dlvand i lidt ad gangen. Tilseet estragon, flede,
bouillon, %2 tsk sukker, salt og peber. Kog i ca. 5 min. og
smag til sidst til med sennep.

. Servér gryderetten med bulgur og revet gulerod.



