Adams matkasse.

®© 30-40 min

S 2 porsjoner

Vurder retten og les mer:

Soppkrydret storfe i Piadinabroed med
lettbrunet lok, fries, syrlig kalsalat og
tyttebaer-romme

Fries og bred

1stk bakepotet
1 pk piadina

Brunet lok

1stk gul lek

1 1ts sukker

1 1ss eplesider-,
hvitvins- eller blank
eddik

@ 1ts smer*

Syrlig kalsalat

1bunt timian

1 stk fennikel

150 g hodekal

@ Vadl
eplesider-/hvitvinseddik
@ 3 ss sukker

%1 1dlvann

Soppkrydret storfe
250 g langtidskokt
storfebog
Y2—1pakke
sopp-/porcinipulver
Y2-1pose glutenfri
soyasaus

Servering

¥2—1 pakke lettremme
1pakke rorte tyttebaer

@ olie

@ salt

1 pepper

1 bakepapir (kan
sloyfes)

1
2

Varm opp stekeovnen til 225 grader varmluft.

Fries og bred: Skyll og kutt poteten i tynne staver. Fordel
stavene pa et stekebrett med bakepapir, og vend inn litt
olje salt og pepper. Stek friesene i ovnen i omtrent 25
minutter, eller til de er gylne og mere. Vend pa dem et par
ganger underveis for et jevnere resultat. Legg
piadinabredene pa brettet med potetene nar det gjenstar
5 minutter av steketiden.

Brunet lok: Skrell og kutt loken i tynne skiver. Varm opp en
stor stekepanne til middels hey varme, og ha i litt olje og 1
ss smor. Stek loken under omrering i omtrent 5 minutter, til
den er gyllen. Krydre med litt salt og pepper, og rer inn 1ts
sukker og 1ss eddik. Stek loken i ett minutt til, og ha den
over i en skal.

Syrlig kalsalat: Skyll timianen, og dra bladene grovt av
stilkene. Kok opp %2 dl eddik, 3 ss sukker og 1dl vannien
liten kjele. Trekk kjelen av varmen og vend inn
timianbladene. Skyll fennikelen, og kutt den og kalen i
tynne skiver. Ha skivene i en bolle, og vend inn syltelaken.
Krydre med litt salt og pepper, og la det hele trekke frem til
servering, men vend pa det et par ganger underveis.

Soppkrydret storfe: Kutt kjottet i tynne skiver. Varm opp
stekepannen fra punkt 3 til hey varme, og ha i litt olje. Stek
kjottet under omrering i omtrent 4 minutter, eller til det har
fatt en stekeskorpe. Smak til med soppulveret og
soyasausen.

Servering: Vend sammen remmen og de rorte
tyttebaerene i en skal. Fyll piadinabredene med loken,
kalsalaten, soppen og kjottet. Topp med tyttebaer-remmen
og server friesene til retten.

Tips fra kokken: Putt friesene inni brodene sammen med resten av fyllet.
* Du kan bytte ut ingrediensen mot et allergivennlig alternativ



