Godt Z;Jolevert

Bildet kqP'Q\«l
ol = !

® 20-30 min

22 porsjoner

Vurder retten og les mer:

P s
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Sosekjott av merkokt storfeknoke
med gulrgtter og tyttebcer

Kokte poteter
350 g poteter

Sosekjott

1 stk gul lgk

300 g storfeknoke sous vide
200 g brun saus

1ts olje

Kokte grennsaker
400 g gulrgtter
¥%-1 stk purre

Tilbehor
-1 pakke rerte tyttebcer

salt
pepper

Basisvare

Roedeporsjon

Kjott og saus: 200 g Poteter:

150 g Grgnnsaker: 150

Tyttebeer: 1ts Energiinnhold:

ca. 460 kcal. For deg som
registrerer middagen i
Roedeappen: 1. Sgk etter
oppskrift. 2. Legg inn antall
porsjoner (ikke mengde i
gram).

@ TIPS!

. Kok opp en stor kjele med lettsaltet vann til

grennsakene i punkt 4.

. Kokte poteter: Kok potetene i omtrent 20-25

minutter, eller til de er gjennomkokte (se tips).

. Sosekjatt: Skrell og kutt Igken i terninger. Varm opp

en vid kjele til middels hgy varme, og ha litt olje.
Stek Igken i omtrent 5 minutter, til den har fatt litt
farge. Tilsett kjsttet, og rer inn den brune sausen.
Kok opp, og la sosekjgttet smdkoke i omtrent 10
minutter. Smak til med salt og pepper.

. Kokte grennsaker: Skrell og kutt gulrgttene i

staver. Kutt purren i to, skyll den i kaldt vann, og
kutt den i grove biter. Kok gulrgttene i kjelen fra
punkt 1i omtrent 3 minutter. Tilsett purren, og la
det hele smakoke i omtrent 2 minutter. Sil av
vannet, og dekk kjelen med lokk.

. Tilbeher: Server de rerte tyttebaerene til retten.

Lag en grov potetmos av de kokte potetene. Knus dem med en visp eller stapper,
og spe p& med 1-2 dl melk og litt margarin, til potetmosen har gnsket konsistens.
Du kan ogsa smake til sausen med litt soysaus eller pepperrot hvis du har.



