600 G svVInemoraerab
uben HiINber

300 G ROGTe
KarToFLer | 4 eLLer %
12eBLe | Tern

3-4 SPrinNGonNionNs
150-200 CHamPIGNONS |
TEern

10-12 TYNDe sKIver
PaANCcHeTTa eLLer
Bacon sKareT | minpre
STUKKer

25-50 G SM@r

150 G BLanbebe
saLaTer (FeKs. rocuLa,
robD manGol,
BaBYysPINaT OG
sennepPsBLabe)

1 BUNDT PUINL®G sKkareT
| 5 CM LanGe sTYKRKer
NEDKOGT
BaLsamicoeDbDike

MIDsOMMer saktatT mebD svinemaorBrab - 4 pPersoner

sauTer | SMm@rreT F@rsT PancHeTTa,
DernaaesT CHampPIGNons, OG TIL SIDST
cLeBLer OG SPrinGconions.

LaVv en bDYB LOMMe Pa LanGs arF
M@2rBraRer. DrYs mebD SaLT OG PeBar.
LaeG SOM meGeT seBLe/SvampPerylLD |
sSOm Der Kan veere.

Germn resten.

SE&ET 5 TaNDSTIKKEr Pa Tvaers meb
pPassenbe meLLemrum. FLeT R@DsnNor
metLLem TanbDSTIKRerne.

ST K@DeT | en 200 Graber varm ovn
| Ca. 20-25 MIN. Nar K@DeT er FeerDIGT
FJernes TanDSTIKKer OG sNor oG
SKaere | 1% Cm TYKKe sSKIver.

POrTiONSanNreT | SKaLe eLLer byBe
TaLLerkner.

FOIrsST salLaT, KArtToOFLer, resten ar
SeBLe/SvVampPeBLaANDINGEN OG
HaLvDelLen arF PUrLgGene. bernaasT
LEEGGES SKIVer aF mererab ovenpa.

Ha2LD NeDKOGT BaLsamico Pa OG
DS TIL SIDST FESTEr] aF PLIFLEEens
over.



