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Grontsagsbiks med spejlaeqg,
surdejsbred og surt

Det skal du bruge

2 stk gulergdder

2 stk sgde kartofler

1 stk bagekartoffel

1 stk redlag

4 stk seg

2 stk brad

/> pakke bredbladet persille
2 spsk worcestershire sauce
/> glas drueagurk i skiver

%> pose ketchup

Du skal selv have:

Fremgangsmade

0 Grentsagsbiks: Skrael alle 3 slags rodfrugter og skeer i mindre tern pa
ca. 12 x 1%> cm. Pil og hak le@g groft. Steg rodfrugterne i en stor
sautérpande i olie 3 min. ved hgj varme til det tager farve. Skru ned til
medium varme, tilseet leg og steg 1 min. Leeg lag pa og steg videre ca.
10 min. til rodfrugterne er megre. Vend jeevnligt i det.

e Spejlaeg: Varm lidt olie p& en pande og steg spejleeg ved medium
varme.

e Tilbehear: Del brgdet og rist det i en bradrister. Skyl og hak persillen
groft.

o Smag grentsagsbiksen til med salt, peber og worcestershire/engelsk
sauce. Gem resten af saucen og saet pa bordet til dem, der vil have
ekstra smag. Servér biksen med persilledrys, spejlaeg, bred, drueagurker

Olie, Peber, Salt og ketchup.

89 Neeringsvaerdier

Energi pr. portion: 3177 Kj / 759 keal

Indhold Pr. portion
Allergener

) Fedt 1569

/g, Gluten, Hvede, Selleri, Sennep heraf maettede fedtsyrer 3849

Kulhydrat 126,7 g
Vidste du at... heraf sukkerarter 34,49
Vi altid skriver antal holdbarhedsdage inkl. leveringsdagen pa hver opskrift. Protein 27949
P& den made kan du planlaegge, i hvilken raekkefglge retterne ber spises.

Salt 3,89
Du kan bruge anbefal-linket pa dine sider, sa bade du og dine venner kan fa Kostfibre 1309
en god deal.
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