pg% 2 PORTIONER 4 DAGES HOLDBARHED §-® 30 - 40 MIN. TILBEREDNING



The Stoemp, Belgisk egnsret - Grove
polser med grov mos

Det skal du bruge

*Tallet | parentes er til dig, der har bestilt

ekstra protein.

2 stk bagekartofler

2 stk gulergdder

%4 fed hvidleg

75 g babyspinat

2 stk skalotteleg

4 (6)* stk grove grillpalser
/> pose grentsagsbouillon
1 spsk sennep

/2 tsk muskatnadpulver

4 tsk ketchup

Du skal selv have:
Olie, Peber, Salt

Fremgangsmade

© 6 06 00

Skreel kartofler og gulergdder og skaer dem i mindre stykker. Pil hvidlag.
Kog kartofler, guler@dder og hvidlag i vand sa det daekker ca. 20 min. til
det er helt mort.

Skyl spinaten. Smelt lidt smor eller olie i en lille gryde og tilfgj spinat og
lad det simre 1-2 min. Saet til side til senere.

Pil legene og hak dem fint. Oplas bouillon i 2 dl kogende vand.

Steg polserne ved middel varme i lidt fedtstof pa en slip-let pande ca.
12 min. Vend dem jaevnligt. Tag dem af panden og hold dem lune. Vask
ikke panden.

Varm lidt fedtstof og kom l@gene pa panden og lad dem stege uden at
de tager for meget farve ved middel varme 1-2 min. Tilseet bouillon og
lad simre 3-4 min. Tilseet sennep og smag til med salt og peber.

Heeld vandet fra kartofler og gulergdder, behold hvidl@get i og mos det
hele groft. Tilseet 1 spsk smar eller olie og smag til med muskat, salt og
peber. Tilseet spinaten og vend det hele godt sammen.

Servér de stegte polser med mos, legsauce og sennep og ketchup.

@ Naeringsveerdier

Energi pr. portion: 4.238 kj /1.013 kcal

(5.349 kj / 1.278 kcal)*

Indhold Pr. portion *(2+)

Allergener
) o Fedt 58,0 (81,0)* g
Selleri, Sennep, Svovldioxid heraf maettede fedtsyrer 20,0 (29,4)* g
Kulhydrat 87,3(89,9)* g
Vidste du at... heraf sukkerarter 16,6 (17,2)* g
Vi altid skriver antal holdbarhedsdage inkl. leveringsdagen pa hver opskrift. Protein 35,5(47,5* g
P& den made kan du planlaegge, i hvilken raekkefglge retterne ber spises. Salt 5,5(6,8)* g
Du kan bruge anbefal-linket pa dine sider, sa bade du og dine venner kan fa Kostfibre 10,3 g

en god deal.
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