@ 20 - 30 MIN. TILBEREDNING

?8% 2 PORTIONER 4 DAGES HOLDBARHED



Oksegryde med basmatiris

Det skal du bruge

135 g basmatiris

2 stk lag

1 stk qulerod

1 stk rod peber

125 g champignoner

275 g strimler af oksekad

1 pose oksebouillon

1 dl creme fraiche

/> pakke bredbladet persille

Du skal selv have:
Mel, Olie, Peber, Salt, Smor

Fremgangsmade

o

Ris: Kog risene som anvist pa posen.

Grontsager: Pil leg og hak groft. Skrael gulergdder og skaer i skiver.
Skyl, rens og skaer peberfrugt i tern. Barst evt. jordrester af svampene
0g skeer dem i kvarte.

Oksestrimler: Varm en stegepande op til hej varme og tilseet lidt olie.
Steg kedet i 2-3 min. uden at rore i det, til det har faet stegeskorpe.
Vend kgdet og steg det yderligere 2-3 min. Krydr med salt og peber.
Steg gerne kadet i to omgange, sa det bliver stegt og ikke kogt. Laeg
kodet over pa en tallerken sammen med stegeskyen.

Oksegryde: Kom lidt ny olie og 2 spsk smar pa den varme
stegepande. Steg grentsagerne i 4-5 min. Varm imens en gryde op til
middelvarme. Flyt grgntsagerne over i gryden og bland bouillon og 1
spsk hvedemel i. Tilseet 2 dl vand lidt ad gangen under omrgring og
bring det i kog. Lad det simre ca. 5 min. Kom kadet og creme fraiche i
gryden lige for servering og vend det sammen. Smag til med salt og
peber.

Servering: Skyl og hak persille. Drys den over oksegryden og server
med ris til.

89 Neeringsvaerdier

Energi pr. portion: 2.710 kj / 648 keal

Indhold Pr. portion
Allergener

Fedt 2049
Gluten, Hvede, Laktose, Maelk heraf maettede fedtsyrer 10,29

Kulhydrat 7319
Vidste du at... heraf sukkerarter 12,69
Vi altid skriver antal holdbarhedsdage inkl. leveringsdagen pa hver opskrift. Protein 43049
Pa den made kan du planlaegge, i hvilken raekkefolge retterne bor spises. Salt 199
Du kan bruge anbefal-linket pa dine sider, sa bade du og dine venner kan fa Kostfibre 529
en god deal.
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