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Hakkebof med blade leag og kartofler

Det skal du bruge 1. Kog kartoflerne i letsaltet vand i 20 min. til de slipper,
400 g kartofler, sma nar man stikker i dem.
300 g hakket okseked 2. Blade l@g: Pil leg og skaer i tynde ringe. Steg dem pa en

2 stk lag
%2-1 pose majsstivelse
1 pose oksebouillon
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stor pande i lidt olie ved middelvarme, sa de bliver blede
og tager en smule farve. Vend jaevnligt. Leeg dem ud i
kanten af panden og ger plads til bofferne.
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2%2 dl maelk

Y2 tsk kuler 3. Hakkebef: Form kedet til baffer pa ca. 12 cm tykkelse.
1 stk broccoli Brun dem ved hgj varme ca. 1 min pa hver side. Skru
/> dl kogende vand © ned og steg dem faerdige ca. 7 min. pa hver side. Leeg
Det skal du have bofferne i et fad, top med leg og hold varmt.

salt © 4. Majsstivelse: Ror majsstivelsen med en smule koldt
peber © vand.

olie®

5. Brun sovs: Haeld bouillonen og vand pa panden. Tilseet
meelk, majsstivelse og lidt kuler. Kog op og smag til med
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basisvare salt og peber. Lad det simre i ca. 2 min.

6. Broccoli: Skyl broccoli og del i mindre
buketter TIP: Brug gerne stokken pa broccolien. Kog i
letsaltet vand ca. 4 min.

7. Servér hakkebgfferne toppet med blade lag, kartofler,
broccoli og sovs.

®© 25-35min 2, 2 PORTIONER 5 DAGES HOLDBARHED



