(]) RETNEMT

Bedom retten og lees mere;

(@®© 35 - 45 min

O, 2 PORTIONER

5 DAGES HOLDBARHED

Oksetykstegsbaf med bagte redder og
sod kartoffelcreme

Bagte rodder

2 stk gulergdder
1 stk pastinak

1 stk redbede

> pose paprika

Sod kartoffelcreme

1 stk s@d kartoffel

/> pose grontsagsbouillon
> pose paprika

1 dl kogevand ©

Ristede kikaerter
/> dase kikaerter
%2 tsk spidskommen

Oksetykstegsbof

2 stk oksetykstegsbeffer (har
veeret frosset)

2 pose timian/rosmarin
blanding

Det skal du selv have
salt ©

peber ©

olie®

b basisvare

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

gryde med rigeligt letsaltet vand i kog.

. Bagte redder: Skrzel alle redderne, halvér dem pa langs

og skaer den tykke del igennem en gang mere. Krydr
med salt, peber og paprika. Vend dem i lidt olie og bred
dem ud pa en bageplade med bagepapir. Bag redderne
sprode 18-20 min.

. Skreel sed kartoffel og skaer i mindre stykker. Kom dem i

det kogende vand og kog ca. 12 min. til de slipper, nar
man stikker i dem.

. Sod kartoffelcreme: Haeld vandet fra kartoflerne, men

gem lidt kogevand og oplgs bouillon heri. Tilseet det til
kartoflerne og blend til creme med en stavblender eller
mos det med et piskeris. Smag til med paprika, salt og
peber.

. Ristede kikeerter: Varm lidt olie op ved hgj varme pa en

pande. Rist kikaerter med spidskommen, lidt salt og
peber. Saet til side og hold dem lune. Brug panden til
kadet uden at vaske den af.

. Oksetykstegsbef: Krydr kedet med timian/rosmarin, salt

og peber. Brun hurtigt kedet pa begge sider i lidt olie
ved haj varme. Skru lidt ned for varmen og steg ca. 3-4
min. pa hver side afhaengig af tykkelse.

. Skeer kadet i skiver pa tveers af kedtradene og anret pa

en bund af sed kartoffelcreme. Drys med kikaerter og
servér med bagte rgdder.



