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Ingredienser

600 g hakket oksekad

2 skiver toastbrad cirka 60 gram

1 lille lag

2 fed hvidlgg

25 g parmesan fintrevet
1 tsk salt

1 tsk oregano

1 tsk basilikum

Peber

2 &g

Olie til stegning

Champignonsauce

500 g champignon renset godt
1 lgg

30 g smar

Y |. madlavningsflgde
bouillion hgns eller grgntsag
Salt

Peber

Maizena

Persille til pynt ved servering

Bgnner

2 rgdlag

500 gr. grenne bgnner
2-3 spsk. Sesamfrg

50 gr. smar

650 gr. sma kartofler
Olie salt og peber
Evt. krydderi

Fremgangsmade.

Kgdbollerne.

Skeer brgd i sma tern.

Fin hak lgg og hvidlag

Skeer brgdet i sma tern eller nulr det sa det
bliver til krummer.

Kom oksekad, lag, hvidlag, revet parmesan i
en skal med oregano, salt, basilikum, lidt
peber og &g.

Rar/zlt det hele godt sammen.

Form det til runde kadboller.

Steg de i olie og smar

Saucen

Hak champignon groft.

Hak lag.

Sauter lggene(ikkebrune)

Derefter champignon, nar champignonerne er
er stegte tilsaettes flade, lidt citronsaft, salt
peber. Smages til med lidt bouillion

Er saucen for tynd tilset lidt jeevning.

Saucen ma gerne vere lys.

Bgnner

Hak rgdlgget til fine tern.

Sauter dem i smarret, tilset bannerne og lade
dem stege med til de er naesten mgre, der skal
veere bid i dem.

Kartoflerne
Soigner kartoflerne, halver kartoflerne, vend

dem i olie, salt, peber og krydderi.
Steges v. 200 grader til de er magre og sprade.
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