Kottfarsgulasch med zucchini,
yoghurt och surdegspavé

Kéttfdarsgulasch 1. Virm ugnen till 200°C (varmluft) eller 220°C (vanlig).

gng)é(tLtsitS 1st 2. TiIIbehﬁr:'TiIIugo surdegspavé enligt anvisning pé

Zucchini 1 st férpackningen.

\I\/lic'zlt(fj?(rg ilf)(f)tgr 3. Kttfirsgulasch: Finhacka gul I6k. Skala bakpotatis.

Rosmurin%im‘an mix % Tdrna zucchini och bakpotatis. Hetta upp lite 0|IVO'|j(] i

for J en stekgryta. Frds 16k, notfdrs, zucchini, bakpotatis och
p . pressad vitlok. Frds ca 4 min.

Spiskummin 1tsk

Chili flakes 2 tsk 4.R6r ner socker, rosmarin/timjan mix, spiskummin, chili

Torkad oregano "2 msk flakes (efter smak), torkad oregano, balsamvinéger,

Kinesisk soja > msk kinesisk soja, tomatpuré, konserverade

Tomatpuré ¥ forp kérsbdrstomater, vatten och kéttbuljong. Sjud ca 10 min,

Kons. kdrshdrstomater 1 tills potatisen dr mjuk. Smaka av med lite salt och

forp nymald svartpeppar.

Kottbuljong 1 pdse

@ Olivolja 5. Servera kottfarsgulasch med nygraddat bréd och

& Socker Yz tsk matyoghurt.

@ Balsamvindger Y2 msk

@« Vatten1dl

@ Salt

@ Svartpeppar

Tillbehor

Surdegspaveé 2 st

Matyoghurt 1dI

Sk Oy A

® 15-20min 2 2 PORTIONER LM 023 2



