(]) RETNEMT
" Urteboffer med lynstegte redder og sma

kartofler

Det skal du bruge 1. Hak persille og timian hver for sig. Pil og hak alm. leg

3/4 pk kruspersille fint. Rar det med kad, Y2 af timianen, ¥ af persillen, ¥4 dl
1 pk timian, frisk hvedemel og salt sammen. Form til baffer og krydr med
> stk lag peber.

288 g E::(tkoeffe?lkssrik;d 2. Kog kartoflerne more i letsaltet vand ca. 15 min.

2 stk guleredder 3. Skreel guleredder, halvér dem pa langs og skeer i tynde
1 stk redleg skiver pa skra. Skaer radleg i tynde bade.

12 pose valngddebrud . ) . .
4. Steg bofferne i lidt olie ved middel varme ca. 7-8 min.

Det skal du selv have pa hver side.
mel* ©
salt b 5. Lynsteg guleredder og redleg sammen med resten af

timianen i lidt olie ved god varme i ca. 5 min. Kom

eber ©
glie b nedder og kartofler ved og lynsteg ca. 2 min. Krydr med
salt, peber og hakket persille.
" basisvare 6. Servér befferne med grentsager og kartofler.

* du kan udskifte ingrediensen med et allergivenligt alternativ

®© 25-35min 2, 2 PORTIONER 5 DAGES HOLDBARHED



