98% 2 PORTIONER 5 DAGES HOLDBARHED §-® 25 - 35 MIN. TILBEREDNING



Stegt fleesk med persillesovs

Det skal du bruge Fremgangsmade

*Tallet i parentes er til dig, der har bestilt 0 Kog kartofler i rigeligt letsaltet vand ca. 20 min. til de er mare.

ekstra protein.

400 g kartofler Q Krydr kedet med salt og peber. Varm en pande op ved god varme. Brun

400 (600)* g svinebryst i skiver kedet ca. 1 min. pa hver side. Skru ned til middelvarme. Vend skiverne
jeevnligt, til de er gyldne og sprede. Laeg skiverne pa kakkenrulle i cirka

2 dl letmeelk 1 min. TIP: Du kan ogsa stege flaesket i ovnen i en bradepande med

1 pakke kruspersille bagepapir, sa skal du teende ovnen (ikke varmluft) pa 250 grader. De
skal have 15-20 min. men hold gje med dem.

Du skal selv have: _ G

e Sovs: Pisk ¥2 dl meelk og 1 spsk mel til en jeevning i en tykbundet gryde.
Mel, Peber, Salt, Smor Pisk resten af maelken i og bring i kog under piskning og lad den
smakoge ca. 5 min. Kom 1 tsk smer i. Smag til med salt og peber.

@ Skylog hak persillen fint og kom den i sovsen. Servér med flaesk og

kartofler.
83 Neeringsvaerdier
Energi pr. portion: 3.761 kj / 899 kcal
(5.159 kj / 1.233 kcal)*

Indhold Pr. portion *(2+)
Allergener

Fedt 64,1(94,1)* g
Gluten, Hvede, Laktose, Meelk heraf maettede fedtsyrer 26,2 (38,0* g

Kulhydrat 40149
Vidste du at... heraf sukkerarter 739
Vi altid skriver antal holdbarhedsdage inkl. leveringsdagen pa hver opskrift. Protein 40,4 (56,4)* g
P& den made kan du planlaegge, i hvilken raekkefglge retterne ber spises.

Salt 0,8¢g
Du kan bruge anbefal-linket pa dine sider, sa bade du og dine venner kan fa Kostfibre 35¢g
en god deal.
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