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Klassisk biksemad med spejleeg og

rodbede

Det skal du bruge

275 g oksesteg af tykkam

1 stk lag

680 g kartofler pa glas

2 stk eeg

2 spsk worcestershiresauce
2 stk bred

1 drys kruspersille

100 g redbeder i tern

Du skal selv have:
Olie, Peber, Salt

Fremgangsmade

o
2]
o

o

o

00

Skeer kadet i mindre tern ca. 1%2 x 1¥2 cm. Pil leg og skeer det i sma tern.
Heeld veeden fra kartoflerne, skyl dem kort i koldt vand og ter dem.

Varm olie pa en pande, gerne slip-let. Steg l@egene ved middelvarme til
de er blgde og klare ca. 2 min.

Kom kartoflerne pa panden og steg dem med sa de far lidt stegeskorpe
ca. 4 min. Skru evt. lidt op for varmen, men pas pa legene ikke

branker. TIP: Kartoflerne kan skaeres i tern pa samme sterrelse som
kodet.

Tilsaet kodet og steg videre 4 min. sa det hele er gennemvarmt. Varm
imens en anden pande op med lidt olie. Sla a2eggene ud pa panden og
steg dem. TIP: Du kan evt. vende dem, nar de er blevet faste og stege
dem let pa den anden side ogsa.

Vend 2 spsk worcestershire/engelsk sauce i biksemaden og krydr med
salt og peber. Skru ned og lad sta til eeggene er tilberedte. Rist
rugbrgdet.

Skyl, ter og hak persillen.

Laeg spejleeggene ovenpa biksemaden, drys med persille og servér med
redbede og ristet rugbrad.

89 Neeringsvaerdier

Energi pr. portion: 3.307 kj / 790 keal

Indhold Pr. portion
Allergener

Fedt 28,3 g
Eg, Gluten, Sermep, Sesamfro heraf maettede fedtsyrer 9949

Kulhydrat 88,49
Vidste du at... heraf sukkerarter 1699
Vi altid skriver antal holdbarhedsdage inkl. leveringsdagen pa hver opskrift. Protein 4569
Pa den made kan du planlaegge, i hvilken raekkefolge retterne bor spises. Salt 359
Du kan bruge anbefal-linket pa dine sider, sa bade du og dine venner kan fa Kostfibre 74 g
en god deal.




	Klassisk biksemad med spejlæg og rødbede
	Det skal du bruge
	Fremgangsmåde
	Du skal selv have:
	Næringsværdier
	Allergener
	Vidste du at...



