&8 4 PORTIONER

5 DAGES HOLDBARHED

) 17 - 20 MIN. TILBEREDNING

3 slags bag-selv dej - foccacia, maltbred og brownie

BAGE Foccacia
3 slags bake-off bred&boller

0 Teend ovnen pa 200 grader varmluft. Tag laget/folien af
Det skal du bruge bakken, tilfgj lidt salt og dryp med olivenolie efter smag.

e Bag bredet i bakken 18-20 minutter, tjek at det er
gennembagt med en kniv eller pind.

1 stk foccacia brod
1 stk maltbrod
1 stk brownie

Maltbrod
Q Teend ovnen pa 200 grader varmluft. Tag laget/folien af
bakken og tilfgj lidt salt og dryp med olivenolie efter smag.

e Bag bradet i bakken 18-20 minutter, tjek at det er
gennembagt med en kniv eller pind.

Brownie

0 Teend ovnen pa 200 grader varmluft. Tag folien af og bag
den 17-20 minutter. Tjek med en pind eller kniv at den er
gennembagt, den ma gerne veere blad i midten men ikke
flydende.

9 Lad den stad min. ¥z time efter den er kommet ud af ovnen.
Seet i koleskab og server den kold. Vil du spise den varm skal
den have lidt mere tid i ovnen.



@ Allergener

Gluten, Malk, Ngdder, Soja

Nzeringsvaerdier

Energi pr. portion: 3.699 kj / 884 kcal

Indhold Pr. portion
Fedt 35,449
heraf maettede fedtsyrer 339
Kulhydrat 121,0 g
heraf sukkerarter 41,89
Protein 20,3 g
Salt 319
Kostfibre 759

Vidste du at..

Vi altid skriver antal holdbarhedsdage inkl. leveringsdagen pa hver opskrift. Pa den made kan du
planlaegge, i hvilken raekkefglge retterne bar spises.

Du kan bruge anbefal-linket pa dine sider, sa bade du og dine venner kan fa en god deal.

Vi 0ogsa har en app, som hedder 'RetNemt’. | app “en kan du nemt og hurtigt seendre din bestilling og

valg af retter.



	3 slags bag-selv dej - foccacia, maltbrød og brownie
	Foccacia
	Det skal du bruge
	Maltbrød
	Brownie
	Næringsværdier
	Allergener
	Vidste du at..



