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Bildet kan avvike noe fra oppskriften.

® 30-40 min

22 porsjoner

Vurder retten og les mer:
Fe

/

FAV_VS_005-2

Danske krebinetter med dampet
spisskal, erter, hvit saus og
persillepoteter

Persillepoteter
350 g poteter

1 bunt bladpersille
Y2 ss smer ©

Krebinetter

2 stk egg

300 g kjottdeig av svin
40-75 g panering

Y2 ts salt ®

Dampede grgnnsaker
1 bit spisskal

2 stk gulratter

125 g grenne erter

1-2 dl vann ®

Hvit saus
2% dl melk
1ss hvetemel ©
1ss smar©

olje ®
salt ®
pepper °
smeor ©

5 Basisvare

1. Persillepoteter: Kok potetene i 20-25 minutter, eller

til de er gjennomkokte.

. Krebinetter: Bland inn ett av eggene i kjgttdeigen,

og krydre med % ts salt og litt pepper. Form sm4, 2
cm tykke kjottkaker av farsen. Pisk det andre egget i
en skdl, og ha paneringen i en annen. Vend
kjettkakene forst i egget, og sd i paneringen. Varm
opp en stekepanne til middels varme, og ha i litt olje
og smgr. Stek krebinettene i omtrent 4 minutter pd
hver side, til de er gylne og gjennomstekte. La
krebinettene std pd lav varme frem til servering.

. Dampede grennsaker: Del spisskdlen i 2 bater

gjennom stilkfestet. Skrell og kutt gulrgttene i
skiver. Varm opp en stekepanne til hgy varme, og ha
i litt olje. Stek spisskalen i 2-3 minutter pa hver side.
Tilsett gulrattene, de granne ertene, 1-2 dl vann og
litt salt. Damp spisskalen under lokk i 3-5 minutter,
eller til den er mer. Sil av vannet og ha stekepannen
tilbake p& varmen i et par minutter uten lokk, sa
grennsakene far dampet litt fra seg.

. Hvit saus: Smelt 1ss smer i en kjele pa middels

varme, og visp inn 1 ss hvetemel. Visp inn melken,
litt etter litt, og kok opp under omrering. Skru ned
til middels lav varme, og la sausen smakoke i
omtrent 5 minutter. Rer om underveis, s& sausen
ikke svir seg. Smak til med litt salt.

. Persillepoteter, fortsettelse: Skyll, rist og finhakk

persillen. Vend inn persillen og %2 ss smer i potetene.

6. God middag!



