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London fad

® 25 g smor

® 500 g haklket
oksekod

e 2 log

® 50 g rosiner

* 2 madabler

* 2 spsk tomatpuré

® 4 spsk bouillon

® salt, peber

® 1 pk (110 g)
kartoffelmospulver

® 50 g reven Danbo
el. Grani ost

i -
“so

g - . ’\ vt
R .

Pz

-

L B

- -
;.\.-
s 1 SR X

- - ,,”‘-‘ LA
e
. J[*,"l

Smelt smorret i en kasserolle. Svits de
pillede, hakkede lgg. Tilsat rosiner
og @bler samt kgdet og ror om, til
kodet har mistet farven. Lag kod og
log over i et dybt ovnfast fad. Rer
tomatpuré og bouillon i kedet. Drys
med salt og peber.

Dak fadet med alu-folie og stil det i
en varm ovn ved 180° i 30 minutter.
Lav en kartoffelmos efter anvisningen
pa pakken. Laeg mosen over kgdet.
Drys med den revne ost og stil fadet
tilbage i ovnen 10-15 minutter, til
osten er smeltet og overfladen gylden.
Raekker til 4 personer.

Rad: Metter godt blot med en gren
salat til. Her kreaeves hverken for- eller
efterret.
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