/Opskrift pa hakkebgf med sennep og sesam og spadshv Sidel af1

Hakkebgf med sennep og sesam

og spidskalsslaw

4 personer

Ingredienser:

Mos

2-3 bagekartofler

1-4 persillergdder el. pastinakker - —

Hakkebgf e =

500 g hakket oksekgd

4 tsk dijonsennep

4 tsk sesamfrg

Salt, peber

Olie eller smgr til stegning

Dressing

2 dl creme frisk 9 %

2 tsk dijonsennep

2 spsk honning

2 spsk hvidvinseddike
Salt, peber
Spidskalsslaw

1 spidskal

1 aeble

250 g sma stenfri vindruer

Vi byder pa lidt ekstra til 'kokken'. Nyd fgr du gar igang eller mens du laver maden det
ekstra aeble vi har pakket med.

Sadan ggr du:

1. Skreel persillerod, gem 1/4 del og skeer resten i skiver. Skrael og skaer kartoflerne i skiver.

2. Kog kartoffel og persillerod mgr i usaltet vand i ca. 15 min. i en gryde med I3g.

3. Form 4 hakkebgffer og smgr dem med sennep og vend dem i sesam. Brun bgfferne hurtigt i
smgr pa en varm pande og steg dem faerdige 5-6 min. pd hver side ved middel varme. Krydr med
salt og peber.

4. Rgr creme fraiche sammen med 2 tsk dijonsennep, honning og hvidvinseddike. Smag
dressingen til med salt og peber.

5. Skaer persillerod i skiver, laeg skiverne oven pa hinanden og snit dem i strimler. Snit
spidskalen. Skaer zblerne i bdde og snit bddene i mindre stykker. Vend grgnsagerne i dressingen
sammen med druer og lad den traekke indtil resten er klar.

6. Heeld vandet fra kartoflerne og damp dem tgrre. Mos kartoflerne og smag til med salt og
peber. Server mosen til kgdet sammen med salat.

Naeringsindhold pr. person:
Energi: 2960KJ (704 Kcal)

Energy (KJ) Energy (kcal) Energi (%)
Protein 651 155 22
Kulhydrat 1480 352 50
Fedt 829 197 28
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