?8% 2 PORTIONER 4 DAGES HOLDBARHED ® 35 - 45 MIN. TILBEREDNING




Cassoulet med linqueca og

butterbeans

Det skal du bruge

2 stk lag

2 fed hvidleg

4 stk guleredder

3 stilke bladselleri

6 stk grillpglser m. linquica
1 tsk roget paprika

2 stk laurbaerblade

2 daser butterbeans

1 pose hansebouillon
1%2+Y> dase hakkede tomater
2 stk surdejsboller

1 pakke bredbladet persille
1 stk foccacia brad

Du skal selv have:
Olie, Peber, Salt

Fremgangsmade

2]

o

o
o

Gregntsager: Pil lag og hvidlag. Skeer leg i tynde bade og hak hvidlag
fint. Skreel guler@dder og skeer i tern ca. 1x2 cm. Snit bladselleri i skiver
paca.lcm.

Linqueca: Skaer polserne i mundrette stykker og steg dem i en stor
gryde ved medium varme til de tager lidt farve. Tilseet log og hvidleg og
sautér under omrgring et par min.

Cassoulet: Tilsaet gulergdder, selleri, reget paprika og laurbaerblade og
ror rundt. Haeld vaeden fra butterbeans, skyl dem kort i koldt vand og
kom dem i gryden. Tilsaet hakkede tomater, bouillon og 4 dl vand, kog
op og lad det simre ved svag varme uden &g i ca. 15 min. Smag til med
salt og peber.

Anret: Lun bollerne pa en bradrister. Skyl og hak halvdelen af persillen
groft. Servér cassoulet med et drys hakket persille og lunt brgd.

Dag 2: Heeld resten af cassoulet'en i en gryde, tilsaet det sidste hakkede
tomat og varm op ved middel varme under omrgring. Varm bred og
anret som i step 4.

89 Neeringsvaerdier

Energi pr. portion: 3.750 kj / 896 keal

Indhold Pr. portion
Allergener

. Fedt 40,59

Gluten, Hvede, Selleri heraf maettede fedtsyrer 1539

Kulhydrat 93449
Vidste du at... heraf sukkerarter 19,49
Vi altid skriver antal holdbarhedsdage inkl. leveringsdagen pa hver opskrift. Protein 39,7 g
Pa den made kan du planlaegge, i hvilken raekkefolge retterne bor spises. Salt 58 g
Du kan bruge anbefal-linket pa dine sider, sa bade du og dine venner kan fa Kostfibre 19,59
en god deal.
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