(]) RETNEMT

Bofsandwich med troffel fritter og

balsamico leg

Fritter
2 stk bagekartofler

Balsamico log

2 stk redlag

2 spsk red balsamico
1 spsk smer ®

2 spsk sukker ©

Boffer

300 g hakket oksekad
1 pose reget chili

50 g revet cheddar

Sandwich

2 stk grov durum
sandwichbred

1 pose ketchup

Salat
1 stk hjertesalat
1 stk tomat

Troffelmayo
2 spsk mayonnaise
1 tsk troffelolie

Det skal du have

. Fritter: Teend ovnen og varm op til 230°C (Varmluft). Skyl

kartoflerne og skaer dem i tynde bade. Laeg dem pa en
bageplade med bagepapir og bland med olie, salt og
peber. Fordel jeevnt pa pladen og bag dem 20-25 min.
til de er mgre og har faet god farve.

. Balsamico lag: Pil redleg og skaer i skiver. Smelt smeor pa

en pande ved middelhgj varme og steg lggene i 5 min.

Tilseet sukker og steg videre i 5 min. Tilfgj balsamico og
lad det koge helt ind til en tyk konsistens. Sluk og seet til
side.

. Boffer: Ror kedet med reget chili. Form tynde aflange

boffer i samme form som brgdet. Varm en stegepande
op til hgj varme med lidt olie. Steg befferne ca. 2 min.
pa hver side. Laeg cheddar pa og saet panden i ovnen
under fritterne 3-4 min. alt efter hvordan du vil have din
bof.

. Bred: Flaek bredene pa langs og varm dem i ovnen et

par min.

. Salat: Skyl hjertesalat og pluk den i blade. Skyl tomat og

skeer i skiver.

. Treffelmayo: Bland mayonnaise og troffelolie sammen.

Smag til med salt og peber.

olie® . Befsandwich: Smar ketchup pa bredene og byg op med
salt b bef, balsamicolag, salat og tomat. Servér fritter med
peber © troffelmayo til.
b basisvare
 Billedet kan af f Krift e
illedet kan afvige noget fra opskriften. It ol A
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® 25-35min 2 2 PORTIONER 4 DAGES HOLDBARHED Kan din pande ikke tale at g i ovnen, sa leeg bafferne pa bagepapir pa bagepladen.



