Broes arictmentu

cOTe De BOeUr:

2 STK. 400 G DOBBELTEe OKseroTeLeTTer
meD BenN Krybres meD saLT OG PeBer
OG FOrsTeGes | en 220G varm ovn 20-25
MIN. TraeKKer bereFrTer 20 miN Pa
K@KKeNBOrDeT.

GriLLEeS 4-5 MIN PA HVer siDe OG sKaeres
| TUNDEe SKIVer.

GIronNTSaGssPYDb:

16 SMAa KOGTE NYe Danske KartorFLer
16 SMa MarkCHamPIGNONS

24 sKiver HoLoumil OsT

8 sSma TraespPybD (LaeGGeS | vanbD INnben
Bruag)

S&ET GrgNTsaGer Pa SPYD SKIFTeaVIS.
GriLL TIL GYLDNe.

NYe GulLergbber OG askParces meb
PanNcHeT Ta:

16 NYe GgulLergbber mebD TOP

16 GIronne asrParces

16 SKIvVer pancHeTTa (eLLer Bacon)
PaNcHeTTaenN ViIkLes Oom 2 gulLergbber
gLLEel 2 asPalrGes OG GIILLeS TIL GYlLDen
OG SProb

GronTsacsBuUrGcer:
1 auBeracine

1 courceTTe

4 STK. MILD OG BL@®D GEeDeoSsT |
Krypberoue

AUBErGine oG courGceTTe sKaeres |
KNaP 1 CM. TYUKKe SKIver oG GriLLes TIL
DEe er mere. LeeGGes rygenbe varme
sammen meD % SKIVe GeDeOST (sKkareT
P3 LANGS OG TryKKeT LIDT UD) sOom en
BUrGer.

= 2 Pelrsanrer

KartorFLer | sgLvParIr:

NYe Danske KartoreLer
BLancHeres | 3 min. ParKes |
S@LVParPIr mMebD HarreDbe
RruypberurrTer, smr oG salLT
OG LaeGGes | GLpberne TiL be
er mgre (Ca.10 -15 min)

TOMAaTsaLsa l GLas:
6 TOMAaTer (Gerne BLomme,
KrypbDer eLLer
FLasreTomarTern)

1 FeD HVIDLYG

1 FOrarsLoG

2 SPSK. BreDBLabDeT PersiLLe

2 SPSK. oLlvenoue

sSaLT OG PeBer

ALT HAKKes FINT, BLanbes mebD
ouen oG smages TIL meD saLT
OG PeBer, OG serveres | 4 gLas

Marinabe:

1 DL GOD oLlivenotLle

1 CITron

BLanbebDe Friske
Rrypberurrter

SaLT OG PeBer

SKraelL CITronen TynNbT. BLanb
oule OG CITronsarFT. TILsSaET
masser arF ForskecLiGce
HaRkRkeDe KrybDberurrer,
CITronskatL. smaaG TIL SaLT OG
PeBerl.



