DEN
GRONNE
ASPARGES

Oksedeller med Rodfrugterosti

Tilberedelsestid: ca. 45 min. + ca. 15 min. ovntid

Ingredienser:

500 g
1 bdt
2 fed

800 ¢
8 stk
3 stk
1 stk

1 stk.
1 dl
1 dl

4 spsk

Tilberedning:

DET INDEHOLDER KASSEN
Hakket oksekad 7%

Frisk rosmarin

Hvidlgg

Radbeder, gko - (gram)
Gulergdder, gko (stk)
Pastinakker, gko

Lag

DET SKAL DU SELV HAVE
Ag

Havregryn

Meelk

Salt & Peber

Olivenolie

Fedtstof til stegning

Teend ovnen pa 200 grader.

Vask og hak rosmarinen fint.

Rar en fars af hakkekad, seg, havregryn, maelk, salt, peber, presset hvidlag samt halvdelen af
rosmarinen. (tilfgj evt. lidt chili hvis du gnsker en steerkere frikadelle)
Lad farsen hvile i 10-15 minutter. Form frikadellerne med en ske og placer dem pa en en papirsbelagt

braddepande.

Bag frikadellerne i ovnen i ca. 15 minutter. Tag en frikadelle ud og test at de er nok.

Skrael pastinakker, gulergdder og redbeder og riv dem pa et rivejern. Derefter rives et lgg og blandes ned
til rodfrugterne.

Tilseet salt, resten af rosmarinen samt olie. Varm olie pa en pande og tilsaet réstimassen og steg den ved
svag til midddelvarme, som en stor pandekage i ca. 10 minutter pa hver side.

(Du kan ogsa stege dem som sma klatter, det gar hurtigere)

Servér oksedeller med rodfrugterdsti.

Velbekomme.
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