Italiensk farsbrad m. hasselbackkartofler
Mandag 27. oktober 2025

Ingredienser

650 gr. hakket gris og/eller oksekad

1lag

4 fed hvidlag

200 g champignoner

smgr til stegning

1 handfuld bredbladet persille
2 dl sgdmeelk

1 &g

1 dl finvalsede havregryn

50 gr. parmesan

1 spsk. terret oregano

2 tsk. salt

friskkvaernet peber

Y glas soltgrrede tomater i olie
1 pakke parmaskinke

2 glas pastasauce

Hasselbackkartofler

1-2 kartoffel pr. person
Smar/ olie, salt peber

Fremgangsmade

Pil og hak lag og hvidlag fint.

Rens og hak champignoner.

Steg lag og champignoner i smar/olie pa
en pande, til vaesken er kogt ind. Stil det
pa kel

Skyl og hak persille.

Rar farsen sammen med persille, hakket
kad, meelk, &g, havregryn, friskrevet
parmesan, oregano, salt og peber, sa der
bliver en jeevn fars.

Afdryp de solterrede tomater, og hak
dem groft. Rer dem i farsen, og seet
skalen pa kgl i 30 minutter.

Form et farsbrgd i bunden af et ovnfast
fad. Husk at smgre fadet

Laeg skinken pa farsbrgdet. Smar
skinken med lidt olie. Heeld pastasaucen
rundt om farsbradet, sa det daekker
bunden af fadet.

Hasselbackkartofler

Skreel kartoflerne, og skeer et lille stykke
af bunden pa hver, sa de ligger stabilt.
Skeer smalle, dybe riller halvvejs
igennem kartoflernes overflade.

Dryp olie eller smar over, krydr med
salt, og leeg dem rundt om farsbrgdet i
fadet.

Seet fadet i ovnen i ca. 50 minutter, til
kartoflerne gyldne og farsbradet er
gennemstegt.




