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Grillede grenne hakkebaffer og salat

med kartofler

Det skal du bruge

*Tallet i 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.

400 g kartofler

/> pakke bredbladet persille

> pose timian

/2 pose basilikum

300 (450)* g hakket oksekad

75 g slikaerter

2 stk tomater

1 stk hjertesalat

2 spsk mayonnaise

> dl keernemeelk

Du skal selv have:
Olie, Peber, Salt

Fremgangsmade

© 6 00 O

Taend grillen, hvis du @nsker at tilberede retten pa grill. Kog kartoflerne i
letsaltet vand i 20 min. til de slipper, nar man stikker i dem.

Grenne hakkebaffer: Skyl krydderurterne og dup dem med
kokkenrulle. Fjern de grove stilke og hak urterne groft. Tag lidt fra til
dressingen og bland resten med kgdet. Form hakkebgffer ca. 1%> cm
tykke. Pensl med olie og krydr med salt og peber.

Pensl grillristen med lidt olie. Grill bafferne ca. 6-8 min. pa hver side til
kodet er gennemstegt. Ellers steg i lidt olie pa en (gril)pande.

Haeld vandet fra kartoflerne. Lad dem kole af og skaer i bade.
Skold eerterne med kogende vand, skyl derefter i iskoldt vand. Skaer i
sma stykker. Skyl tomater og salat. Skaer tomaterne i bade. Braek salat i

store stykker.

Dressinng: Rer mayonnaise med keernemeaelk og resten af
krydderurterne. Smag til med salt og peber.

Bland salat, tomat, certer, kartofler og dressing. Servér til hakkebofferne.

@ Naeringsveerdier

Energi pr. portion: 2.511 kj / 600 kcal
(3.028 kj / 724 kcal)*
Indhold Pr. portion *(2+)

Allergener
Fedt 30,4 (37,7* g
g, Laktose, Maelk heraf maettede fedtsyrer 5,5(7,6)* g
Kulhydrat 4299
Vidste du at... heraf sukkerarter 85g
Vi altid skriver antal holdbarhedsdage inkl. leveringsdagen pa hver opskrift. Protein 38,8 (53,3)* g
P& den made kan du planlaegge, i hvilken raekkefglge retterne ber spises. Salt 11(12)* g
Du kan bruge anbefal-linket pa dine sider, sa bade du og dine venner kan fa Kostfibre 6,59

en god deal.
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