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Hakkebaf med stegt spidskal,
kartoffelmos og tyttebaer

Det skal du bruge

*Tallet | parentes er til dig, der har bestilt
ekstra protein.

2 stk bagekartofler

Y4 dl rasp

Y241/ dl letmaeelk

300 (450)* g hakket oksekad

1 stk lag

200 g snittet spidskal

1> tsk timian

75 g tyttebaersyltetg)

Du skal selv have:
Olie, Peber, Salt, Smar, Sukker

Fremgangsmade

0 Taend ovnen og varm op til 175°C.
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Skrael kartofler og skeer dem i mindre stykker. Kog dem i letsaltet vand
til de er more.

Bland rasp og %2 dl maelk i en skal og lad sta i 1 min. Kom oksekad, salt
0g peber i og rer det godt sammen.

Varm en stegepande op med lidt olie. Form farsen til 2 (3)* baffer og
brun dem af ved hej varme pa begge sider. Kom dem i et ovnfast fad
og bag dem 10-14 min. til de er feerdige (kernetemperatur 75°C).

Pil leg og skeer i skiver. Varm en stegepande op med lidt olie. Steg lag
og spidskal i 2-3 min. Krydr med timian, 2 tsk sukker og lidt salt. Steg
videre i nogle min. til kdlen er mor. Laeg det i fadet sammen med
bofferne.

Varm meelk og Y2 spsk smar i en kasserolle. Haeld vandet fra kartoflerne
og mos dem med et piskeris. Tilseet maelken lidt ad gangen og smag til
med salt og peber.

Servér hakkebofferne med spidskal, kartoffelmos og tyttebaersyltetg).

@ Naeringsveerdier

Energi pr. portion: 3.246 kj / 776 kcal
(3.764 kj / 900 kcal)*
Indhold Pr. portion *(2+)

Allergener
Fedt 22,7 (30,0)* g
Gluten, Hvede, Laktose, Meelk heraf maettede fedtsyrer 7.2(9.3)*g
Kulhydrat 100,8 g
Vidste du at... heraf sukkerarter 29,449
Vi altid skriver antal holdbarhedsdage inkl. leveringsdagen pa hver opskrift. Protein 42,1(56,6)* g
P& den made kan du planlaegge, i hvilken raekkefglge retterne ber spises. Salt 17 (1L,8)* g
Du kan bruge anbefal-linket pa dine sider, sa bade du og dine venner kan fa Kostfibre 84¢g

en god deal.
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