BROKKOLISALAHTTA:

1 brokkoli

% rukseslavki

1 dl pinjesiskkoZat/pinjekjerner
1 dl rusiinnat

3 dl gehppes creme fraiche

1 tb sohkkarat

BIEBMUXS

DEARVVASVUOHTA

Vuoncabiergu brokkolisaldhtain
ja diehppegallariseniiguin

Borramusat

DIEHPPEGALLARISENAT:
1 diehppegalla

1 vilgeslavkefanas

2 bb beaivvaslieddeolju

Y sitrovdna

% tb salttit

% tb bihpporat

Y% th salttit
% tb boZistuvvon sitronsahppi/-

maihli

DAGA NA:

1. Cuohpat brokkoli smévva diehppin ja bija bollui.

2. Cdba rukseslavkki asehis vajahassan ja lasit daid brokkoliai.

3. Lasit pinjesiskkoziid ja rusiinnaid brokkolibollui.

4. Seagut creme fraiche, sohkkariid, salttiid ja sitronsahpi/-maihlli sierra

10.
11.

Guossot vuoncabiergofileaid brokkolisalahtain ja diehppegallariseniiguin.

bollui.

Bija seaguhusa brokkoliseaguhussii ja fiero. Bija saldhta
galmmihanskabii dan botta go rahkadat daid eard biepmuid.
Faskko diehppegala faskkonruvddiin bollui. BoZis sitronsahpi/-maihlli
ala.

Smavve vilgeslavkki gohkkenniibbiin, dahje njuvdde vilgeslavkki
vilgeslavkenjuvddaniin.

Njorres beaivvaslieddeoljju dahje faskkas beavdeniibbiin vuoja
baistebdnnui. Bija diehppegdla ja vilgeslavkki baistebannui ja
Snjiraldahte daid oalle bahkkasis su. 2 minuhta. Jorgalatta ja fiero
steikenspoaduin vai visot bdistahuvva.

Lasit salttiid ja bihpporiid, fierrul veahas ja gurgal seaguhusa bollui.
Sdlte ja bihpporastte vuoncdbiergofileaid goappasiid beliid.

Solgat vuoja baistebannos ja baistte fileaid muttagis bahkkasis su. 5
min goappage beale (galga cada giksat).

VUONCABIERGU:

400 g vuoncabiergu (Coarbbealli
dahje filea)

Salttit

Bihpporat

Baistevuodija dahje -olju

@® 45 min
Il 4 olbmui

REAIDDUT:

e Gohkkenniibi

e Cahpanfiellu

e 3 bollu

e Lihtarmihttu

e Teadjabaste

e Gaibbes

e Borranbaste

e Viehkat

e Faskkonruovdi

e Vilgesldvkenjuvddan
e Baistebanno

e Steikenspoaddu

e Beavdeniibi baistevudjii

calliidlagadus.org/biebmu/



