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® 25-35min

O, 2 PORTIONER

4 DAGES HOLDBARHED

Bedam retten og lees mere: !

o]

Sennepshakkebof med mos og
spidskalsslaw

Det skal du bruge

2 stk bagekartofler

2 stk gulergdder

300 g hakket oksekad
2+1 tsk sennep

/> pose sesamfrg

1 dl creme fraiche 18%
1 spsk redvinseddike
1 spsk honning

1 stk &eble

1 stilk bladselleri

125 g snittet spidskal

Det skal du selv have
salt ©

peber ©

olie®

b basisvare

. Skreel kartofler og gulergdder og skaer dem grove

stykker. Kog dem meore i usaltet vand ca. 15 min. i en
gryde med lag.

. Hakkebef: Form én hakkebgaf pr. person. Smer hver af

dem med 1 tsk sennep og vend dem i sesamfre. Varm
lidt olie eller smar op pé en pande til hgj varme. Brun
bofferne hurtigt, skru ned til middel varme og steg

feerdig 5-6 min. pa hver side. Krydr med salt og peber.

. Dressing: Rer creme fraiche, sennep, eddike og honning

sammen og smag til med salt og peber.

. Spidskalsslaw: Skyl eeble og bladselleri. Del aeble i

kvarte, fiern kernehus og snit i mindre stykker. Snit selleri
i tynde skiver. Vend det i dressingen sammen med
spidskal.

. Mos: Hzeld vandet fra de kogte kartofler og gulerod.

Mos dem til en grov konstistens og smag til med salt og
peber. Servér hakkebgffer med mos og spidskalsslaw.



