(_68% 2 PORTIONER 4 DAGES HOLDBARHED §_® 40 - 50 MIN. TILBEREDNING



Ungarsk gullaschsuppe

Det skal du bruge

1 stk lag

415 g strimler af oksekgad
4 tsk paprika

2 tsk spidskommen

3 poser oksebouillon

3 stk bagekartofler

1%> stk rod peber

2 daser hakkede tomater
1 stk foccacia bred

2 stk bred

70 g revet ost

Du skal selv have:
Olie, Peber, Salt

Fremgangsmade

® 00

Hak leget. Brun oksekad og lag i olie ved god varme i ca. 3 min. Krydr
med paprika og spidskommen. Tilseet bouillon og 1¥2 ltr vand og bring i
kog.

Skreel kartoflerne. Skeer kartofler og peberfrugt i tern ca. 2x2 cm. Kom
kartofler, peberfrugt og hakket tomat i gryden. Tilfgj %2 tsk salt og lad
det koge for svag varme i 30 min.

Lun foccacia bredet pa breodristeren.

Smag suppen til med salt og peber og servér den rygende varm med
lunt bred.

DAG 2: Teend ovnen pa 220°C (Varmluft). Seet suppen over og lun den
godt igennem ved middel til svag varme ca. 12 min. Flaek bredene og
drys begge halvdele med ost og gratinér dem i ovnen ca. 5 min. til de
tager en smule farve.

89 Neeringsvaerdier

Energi pr. portion: 3.189 kj / 762 keal

Indhold Pr. portion
Allergener

Fedt 1404
Gluten, Havre, Hvede, Laktose, Maelk heraf maettede fedtsyrer 469

Kulhydrat 112,09
Vidste du at... heraf sukkerarter 17949
Vi altid skriver antal holdbarhedsdage inkl. leveringsdagen pa hver opskrift. Protein 47049
P& den made kan du planlaegge, i hvilken raekkefglge retterne ber spises.

Salt 709
Du kan bruge anbefal-linket pa dine sider, sa bade du og dine venner kan fa Kostfibre 11,19
en god deal.




	Ungarsk gullaschsuppe
	Det skal du bruge
	Fremgangsmåde
	Du skal selv have:
	Næringsværdier
	Allergener
	Vidste du at...



