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Professionel forarbejdning Kreative retter Friske og smagfulde ravarer

SOLES CANTINA

BIKSE MAD

Forbrug: Rester af kalve steg (eller kylling bryst), squash, lag, gode pillekartofler (kogt dagen
far), redbede, seg og pynt.

www.soles-cantina.dk



Opskriften er pr. person.

50gr fint skaret lag, 50gr finskaret rgdbede, 50gr fintskaret kartoffel (kogt dagen far) og 50gr
fintskaret squash og 100gr (K) / 100gr (M) fintskaret for-stegt eller kogt kad (kalv eller kylling)
—altitern. (A£gget giver de manglende 25gr/50gr i forhold til kedindtagelsen)

Skeer det hele ud i sma tern.

Start med at stege lggene i hed olie, kom sa radbederne i, herefter kad, sa kartoflerne og til
sidst squashen.

Krydder det hele med salt og peber. Tilseet gerne et steenk "Engelsk sauce”.

Server med et spejlaeg og krydder med salt og peber.

Husk pynt ;-)

Bon appetit
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