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Schil en rasp 500 g iets kruimige g ¥,
aardappelen. Rasp 1sjalot. Mengde & . i e

Scan de ﬂl__l:-lt:nda.an zéi il -
- eenvoudig de ingrediénten
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e e e MOSTERDSAUS

BIJGERECHT 10 MIN, EXCL. BAKTLID

Snijd 1 kleine rode ui in flinterdunne halve
ringen. Meng samen met 1el grove
mosterd, peper en eventueel zout door

150 g biefstukpuntjes (schaal 300 g). Snijd
5 g platte peterselie (bakje 15 g) fijn.

Zet de biefstuk en peterselie in aparte
schaaltjes op tafel. Verdeel 20 g roomboter
over de bakplaat en bak de biefstuk 3-5 min.
door 2 el sojasaus, 1 el sesamzaad en

1el sesamaolie.

TIP Je kunt de ui, mosterd en peterselie ook
:E;\.rﬂngen door 100 g gehalveerde rode
druiven en 1 el cremaceto balsamice,

BEVAT p. portie 90 keal - 9 g eiwit 5 g vet,
waarvan 3 g vafg - 1g koolhydraten,
asrva 15 rs- 02 EAUIMMESIRS
+ Prijs p/porfig € 0.85 s TR

aardappel, sjalot, 2 eieren, peper en

zouf. Zet in een schaal op tafel. Zet P g7

50 g kruidenboter er in een schaaltje ;zr-e ‘
naast. Verdeel de kruidenboter over de - .
gourmetpannetjes, verdeel een schepje ; .
van het aardappelmengsel erover, ﬁ

duw wat aan en bak in 15 min, gaar.
Keer halverwege

BEVAT p. portie 100 kcal - 3 g eiwit

TEFE;!TE-"?. waarvan 3 g verz. - 10 g kool-
hydraten, waarvan 1g suikers - 0.1g zout

- 1g vezels - Prijs p. portie €0.20
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