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Graesk hakkeboaf med patatas bravas og

tomatsalat

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.

400 g kartofler

1 tsk roget paprika

300 (450)* g hakket oksekad

1 spsk graesk krydderiblanding
Y2 stk redlag

1 stk tomat

50 g salatost i kryddermarinade
1 drys basilikum

/2 spsk oregano

50 g aioli

Fremgangsmade

0 Taend ovnen og varm op til 220°C (Varmluft).

Q Patatas bravas: Del kartoflerne i halve og kom dem pa en bageplade
med bagepapir. Vend godt rundt med %2 spsk olivenolie, reget paprika,
salt og peber. Bag i ovnen i 15-20 min.

e Hakkebaf: Kom kadet i en skal, ror det med graesk krydderi og form til
baffer. Brun hurtigt befferne ved hgj varme pa en stegepande med lidt
olie. Steg dem faerdige 5-6 min. pa hver side ved middelvarme. Krydr
med salt og peber.

o Tomatsalat: Pil leg og skeer i tynde skiver. Skyl tomat og skaer i skiver.
Bland begge dele og smuldr salatost let henover. Riv eller skaer
basilikum og kom ved. Tilseet oregano, salt, peber og lidt marinade fra
osten (eller olivenolie) og vend sammen.

e Anret: Servér hakkebof med tomatsalat og patatas bravas med aioli til at

Du skal selv have: dyppe i.
Olie, Olivenolie, Peber, Salt

83 Neeringsvaerdier

Energi pr. portion: 3.135kj / 749 kcal

(3.652 kj / 873 kcal)*

Indhold Pr. portion *(2+)
Allergener

Fedt 49,6 (56,8)* g
g, Laktose, Maelk heraf maettede fedtsyrer 9,0 (11,1)* g

Kulhydrat 3789
Vidste du at... heraf sukkerarter 599
Vi altid skriver antal holdbarhedsdage inkl. leveringsdagen pa hver opskrift. Protein 38,0 (52,6)* g
P& den made kan du planlaegge, i hvilken raekkefglge retterne ber spises. Salt 293,00 g
Du kan bruge anbefal-linket pa dine sider, sa bade du og dine venner kan fa Kostfibre 52g
en god deal.
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