Opskrift: Peberfrugtsauce

Peberfrugtsauce
Vi serverer peberfrugtsauce sammen med farsbred og brune ris, som aftensmailtid.
6 personer
Ingredienser Fremgangsmade
150 g rad peberfrugt Rens og findel grentsagerne.

150 g gul peberfrugt ) ) o ) ) o )
Svits peberfrugt, log og hvidlag i olien. Tilszet bouillon, og kog det minimum i 20

758 log min. under Idg. Lad det gerne simre i op til 2 timer. Behaver ingen omraring.

2 fed hvidleg

1 spsk olie Bland friskost, basilikum og paprika i sovsen, og varm sovsen op, uden at koge
1 stk grentsagsbouillon den.

2% dl vand Smag til med salt og peber.

3 tsk tarret basilikum

1 tsk paprika

60 g friskost, light, Linessa
salt og peber

Tip!
Sovsen er 0gsé god vendt med frisk
kogt pasto. Fryseegnet.

Livsstilscenter Breedstrup
- en del af Regionshospitalet Horsens



Neeringsindhold

Energi

Energifordeling i procent

Fedt
Maettede fedtsyrer
Monoumaettede fedtsyrer
Polyumaettede fedtsyrer

Kulhydrat, tilgaengelig
Sukkerarter

Kostfibre

Protein

Salt, NaCl

Alkohol
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