() CA. 45 MIN 4x&

FARS BOF MED OVNBAGTE
RODFRUGTER 0G HURTIG SAUCE

| SKAL BRUGE

Fars Ovnbagte Rodfrugter:
2 gulergdder

2 skiver knoldselleri

1 sed kartoffel

2 tsk. tarret estragon eller
2 spsk. frisk estragon

2 spsk. olivenolie

Salt og peber

1 frysepose

Fars Bof:

4 boffer (fx marbrad fra
okse, svin eller kalv)
Salt og peber

3 spsk. olie

Fars Hurtige Sauce:

5 spsk. balsamicoeddike
2 spsk. honning

Y2 L vand

2,5 spsk. kalvefond eller
Y2 kalvebouillonterning
2 dl madlavningsflede
Salt

GIV RETTEN
KOKKEHUER «l!’




GODE OPGAVER
TIL FAR OG BARN

m Tager sig af rodfrugterne
og masserer al sin keerlig-

&/ hedindidem.

Steger beffen til perfektion

og laver saucen.

GODE TIPS

Prev at anrette hver tallerken

med rodfrugter pa midten af taller-
kenen. Leeg en baf ovenpa og dryp
sauce rundt om. Mums!

... 0g se hvordan
| laver retten.

SADAN GOR |

Fars Ovnbagte Rodfrugter:

. Teend ovnen pa 200 grader.
. Skyl og skreel grentsagerne.
. Skaer dem i tern. Det er vigtigt,

at de har nogenlunde samme
storrelse.

. Put dem ned i en frysepose, og

tilseet olie og krydderier.

. Luk posen og massér grent-

sagerne godt.

. Heeld dem ud i et ildfast fad og

bag dem i ovnen i ca. 20 minutter.

Fars Bof:

1.

Puds merbraden fint ved at fjerne
bi-merbraden og de hvide sener.

. Skeer 4-6 boffer a 70-100 gram

(alt efter om det er til barn eller
voksne).

. Varm olien op i en pande - den

skal veere godt varm.

. Steg befferne i ca. 1 minut pa

hver side, sa de far fine ste-
geskorper.

. Skru ned for varmen, og steg bof-

ferne feerdige ved lav varme i ca. 3
minutter pa hver side.

Fars Hurtige Sauce:

1.

Heeld balsamico og honning i en
gryde, og teend for komfuret, sa
det kommer til at koge.

. Skru ned pa middelvarme og lad

det koge ind.

. Nar balsamicoen er kogt lidt ind

og er blevet sirupagtig, tilsaetter |
kalvefond og vand.

. Nu skal saucen koges ind i ca. 20

min.

. Til sidst tilseetter | lidt madlav-

ningsflede og smager til med salt.




