Godt ZPol.evert
L.

Bildet kan avvik

® 35-45 min

22 porsjoner

Vurder retten og les mer:

OH_0060-2

Hakkebgf med soppsaus og grov
potet- og sellerimos

Potet- og sellerimos
350 g poteter

300 g sellerirot

1dl melk

1ss smar

Ovnsbakte grennsaker
2 stk redbeter
2 stk gulrgtter

Hakkebaf
300 g kjettdeig

Soppsaus
1 pakke soppsaus

Tilbehor
1 bunt bladpersille

olje

salt

pepper

bakepapir (kan slgyfes)

Basisvare

. Varm opp stekeovnen til 200 grader varmluft.

. Potet- og sellerimos: Skrell og kutt potetene i to.

Skrell og kutt selleriroten i store biter. Kok potetene
og selleriroten i usaltet vann 15-20 minutter, til de er
gjennomkokte.

. Ovnsbakte grennsaker: Skrell og kutt redbetene og

gulrgttene i gove biter. Fordel grannsakene utover et
stekebrett med bakepapir, og vend inn litt olje, salt
og pepper. Stek grennsakene i ovnen i 20-25
minutter, eller til de er mare.

. Potet- og sellerimos, fortsettelse: Sil vannet av

potetene og sellerien, og la dem dampe av seg i
kjelen. Bruk en visp eller stapper, og mos potetene
sammen med 1 ss smear. Spe pd med 1dl melk, litt
etter litt, mens du rerer, til potet- og sellerimosen
har ensket konsistens. Smak til med salt og pepper.

. Hakkebgf: Form kjattdeigen til to tykke hakkebafer,

og krydre med salt og pepper. Varm opp en
stekepanne til middels hgy varme, og ha i litt olje.
Stekk hakkebgfene i 2 minutter pa hver side. Skru
ned til middels varme, og stek bafene videre i 5-6
minutter pd hver side. Snu dem gjerne flere ganger.
La hakkebgfene hvile frem til servering.

. Soppsaus: Hell sausen over i en liten kjele, og kok

opp pd middels varme under omraring.

. Tilbehar: Skyll persillen, rist av vannet, og grovhakk

den. Server persillen til retten.



