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O, 2 PORTIONER 5 DAGES HOLDBARHED

Hvede con carne med kidneybonner og

koriander

Det skal du bruge

1 stk lag

1 fed hvidleg

1 stk rod peber

300 g hakket oksekad

/> dase hakkede tomater
2 pose grentsagsbouillon
125 g hvedekerner

2 poser three spices

Y2 dase kidneybonner

/> pk koriander, frisk

1 dl creme fraiche 18%

Det skal du have
salt ©

peber ©

olie®

b basisvare

. Pilleg og hvidleg og hak det groft. Fiern kerner og

fravaege fra peberfrugt og skeer i tern.

. Varm en gryde op med lidt olie. Steg leg, hvidleg og

peberfrugt i 2 min. Kom kedet i og steg videre et par
min. under omrering.

. Tilsaet tomat, bouillon, hvedekerner, 3Y2 dl vand, mexi-

krydderi, salt og peber. Kog det under lag i ca. 25 min. til
de er more.

4. Tilseet benner med lage og kog med i 3 min.

. Hak koriander groft. Drys med koriander og servér med

en klat creme fraiche pa.



