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Sloppy Joe med sma bagte kartofler

Det skal du bruge

400 g kartofler, sma

300 g hakket oksekad

> stk lag

1 stk gren peber

1 fed hvidlag

/241 spsk tomatpuré

Y2 spsk lys balsamico

%2 spsk dijon sennep

141 spsk worcestershire sauce
Y2 tsk chiliflager

2 stk brioche burgerbolle
2 spsk mayonnaise

Det skal du selv have
salt ©

sukker ©

olie

b basisvare

1. Teend ovnen og varm op til 220°C (Varmluft).

. Bagte kartofler: Skyl kartoflerne og halvér dem. Laeg

dem pa en bageplade med bagepapir, vend med lidt
olie og drys med salt. Bag dem i 15-20 min. til de er
more.

. Ked: Kom lidt olie i en gryde og steg kedet ved hgj

varme, sa det tager farve. Ror godt i det undervejs. Tag
keadet op pa en tallerken og saet til side.

. Grent: Pil lag og hak det fint. Rens peberfrugt og skaer

denitern. Pil og pres hvidleg. Kom l@g, hvidleg og
peberfrugt i gryden og steg ved medium varme i ca. 1-2
min. til legene er klare TIP: Hvis der er meget fedstof i
gryden kan der hzeldes lidt fra inden grgntsagerne
tilseettes.

. Kedsovs: Tilsaet Y2 spsk tomatpuré, balsamico, 2 spsk

sukker, sennep, 1 spsk Worcestershire sauce

og chili TIP: justér meengden af chili, hvis du @nsker
retten mere eller mindre steerk. Ror det godt sammen.
Kom kadet i gryden igen og lad det koge ved medium
varme 3-5 min.

. Burgerboller: Del bollerne og varm dem i ovneni 3-4

min.

. Dressing: Rer mayonaise med Worcestershire sauce og

tomatpuré.

. Sloppy Joe: Fordel kadsovsen pa bollerne og servér

sammen med sma bagte kartofler og dressing.



