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Oksekadsruller med lufttarret skinke
Og tomatsauce

Det skal du bruge

*Tallet | parentes er til dig, der har bestilt
2+ De varer, der kun er angivet med én

maengde, gaelder for bade 2 personer og 2+

personer.

200 g ris brune

4 skiver skinke lufttgrret

300 (450)* g hakket oksekad

1 tsk oregano

2 stk lag

200 g hakkede tomater

2 stk tomater

65 g salatost i kryddermarinade
1 spsk balsamico red

Du skal selv have:
Olie, Peber, Salt

Fremgangsmade

2]

o

o

o

Taend ovnen pa 200 grader. Kog ris i 3%z dl vand tilsat %2 tsk salt under
lag. Nar vandet koger skrues ned og koges i 30 min. Sluk og lad traekke
til resten af retten er faerdig.

Laeg 4 skinkeskiver pa et spaekbraet. Del oksekadet i 4 portioner. Spred
oksekgdet ud pa skinkeskiverne og drys salt, peber og oregano over.
Rul sammen til sma roulader. Laeg rullerne i et smurt ovnfast fad og seet
demiovnenica. 20 min.

Hak %2 lag fint og svits ternene i en gryde med 1 spsk olie til de er
gyldne. Kom ¥z ds tomat ved, rer rundt og lad saucen simre i ca. 5 min.
Smag til med salt og peber.

Skyl imens tomaterne og skeer dem i tynde skiver. Anret en tomatsalat
ved at tagleegge tomatskiver. Fordel salatost over tomaterne. Dryp med
balsamico, lidt olie (evt. fra osten, pas pa) og krydr med salt og peber.

Servér oksekgdsrullerne med ris, tomatsalat og tomatsauce.

@ Naeringsveerdier

3.869 kj / 925 kcal
(4.386 kj / 1.048 keal)*

Energi pr. portion:

Indhold Pr. portion *(2+)

Allergener
o Fedt 41,5(48,8)* g
Maelk, Svovldioxid heraf maettede fedtsyrer 10,3 (12,4)* g
Kulhydrat 84,7 g
Vidste du at... heraf sukkerarter 11,09
Vi altid skriver antal holdbarhedsdage inkl. leveringsdagen pa hver opskrift. Protein 53,1(67,7)* g
P& den made kan du planlaegge, i hvilken raekkefglge retterne ber spises. Salt 46 47)%g
Du kan bruge anbefal-linket pa dine sider, sa bade du og dine venner kan fa Kostfibre 48q

en god deal.
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