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f£ggekage med linquica pealser og
tomat med spidskalsalat

Det skal du bruge

/4 pose majsstivelse

1 dl sedmeaelk

4 stk seg

2 stk grillpglser m. linquica
%2 stk rodlag

/4 stk spidskal

100 g salatmix toscana

/> pose sennepsvinaigrette
%> stk foccacia bred

2 stk tomater

/> pose purlag, frisk

Du skal selv have:
Olie, Peber, Salt

Fremgangsmade

o
2]

o

o

Taend ovnen og varm op til 210°C (Varmluft).

fggekage: Pisk majsstivelse og maelk sammen i en skal. Sla seggene
ud i skalen, tilseet lidt salt og peber og pisk det rigtigt godt sammen.
Varm lidt olie op pa en pande, som kan ga i ovnen. Tilsaet seggemassen
og lad den saette sig i 2 min. Seet panden i ovnen og bag ca. 10 min. til
den er stivnet helt igennem.

Linquica: Skaer hver pglse i 4-5 skriver pa skra. Varm en pande op med
lidt olie og steg palserne ved middelhgj varme. Pil imens redleg og
skeer i bade. Kom det pa panden og steg det hele i 3-4 min. til det far
lidt farve.

Salat: Snit spidskali fine strimler og bland med salatmix i en skal. Vend
det med senneps vinaigrette.

e Tilbehar: Varm brgdet i ovnen ca. 5 min. Skyl tomater og skeer dem i

bade. Snit eller klip purleget sa fint du kan.

e Anret: Kom linquica og leg oven pa aeggekagen, derefter tomater og

drys med purl@g. Servér med salat og bred til.

89 Neeringsvaerdier

Energi pr. portion: 3.203 kj / 765 keal

Indhold Pr. portion
Allergener

o Fedt 50,1g

/&g, Gluten, Hvede, Laktose, Malk, Sennep, Svovldioxid heraf maettede fedtsyrer 1589

Kulhydrat 41549
Vidste du at... heraf sukkerarter 11,09
Vi altid skriver antal holdbarhedsdage inkl. leveringsdagen pa hver opskrift. Protein 37149
Pa den made kan du planlaegge, i hvilken raekkefolge retterne bor spises. Salt 359
Du kan bruge anbefal-linket pa dine sider, sa bade du og dine venner kan fa Kostfibre 47 g
en god deal.
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