Adams matkasse. Vurder retten og les mer:

Fiskekaker med agurksalat, ovnsbakt
rodbete, potetmos og sennep- og
dilldressing

Ovnsbakt redbete 1 Varm opp stekeovnen til 230 grader varmluft.
1stk redbete 2 Ovnsbakt redbete: Skrell og kutt redbeten i bater. Fordel
Potetmos redbeten pa et stekebrett med bakepapir, ogvend inn litt
500 g potetmos olje, salt og pepper. Stekredbeten midt i ovnen i15-18
Agurksalat minutter, eller til den er gjennomstekt.
ZZSIE rwdle;(k 5 Potetmos: Legg posen med potetmos i en kjele med vann.
32 stkagurk . Kok opp, og la den smakoke i omtrent 15 minutter, eller til
i pose hvitvinseddik resten av retten er klar.
30ml )
1 1ss sukker 4 Agurksalat:Skrell Ioken. Kutt loken og agurken itynne
Sennep- og skiver. Bland sammen leken, agurken, eddiken, 1ss sukker
dilldressing og litt salt i en skél.
150 g lettremme s .

5 Sennep- og dilldressing: Rer sammen lettremmen o
1 pakke kryddermiks P79 J g

kryddermiksen i en skal. Spe med litt av laken fra

med sennep og dill agurksalaten, og smak til med salt og pepper.

Pannestekte

fiskekaker 6 Pannestekte fiskekaker:Varm opp en stekepanne til

360 g fiskekaker middels hey varme, og hai litt olje og smer. Stek
fiskekakene i 2-3 minutter pa hver side, til de er

o salt gjennomvarme (se tips).

@ pepper

1 olje

1 bakepapir (kan

sloyfes)

@ smer*

kan avvike noe fra oppskriften. - Tips fra kokken: For & spare tid og oppvask, kan du steke fiskekakene i ovnen
[ sammen med redbetebatene de siste 10 minuttene av batenes steketid.

® 15-20min 2 2 porsjoner * Du kan bytte ut ingrediensen mot et allergivennlig alternativ



