Godt ZPel.evert

Bildet kan avvike noe fra op

® 35-45 min

22 porsjoner

R

Vurder retten og les mer:

ROE_VS_004-2

Hjemmelaget kjott- og slgryte med
pastinakk og rustikk potetmos

Rustikk potetmos 1.

500 g rustikk potetmos med
timian

Hjemmelaget kjstt- og 2,

olgryte

1 stk gul lgk

200 g gulrgtter

1 stk pastinakk

¥%-1 stk purre

300 g kjettdeig av storfe og
svin med linser

1 pakke tomatpuré

1 pakke potetkrydder

1 stk alkoholfri ol- lager
1 pakke hensebuljong

1 pakke maisstivelse
1ss olje

3 dl vann

%2 ts sukker

salt
pepper

Basisvare

Roedeporsjon

Dlgryte: 400 g Potetmos: 100
g Energiinnhold: ca. 470
kecal. For deg som registrerer
middagen i Roedeappen: 1.
Sek etter oppskrift. 2. Legg
inn antall porsjoner (ikke
mengde i gram).

@ TIPS!

3.

Rustikk potetmos: Kok opp en kjele med vann. Legg
posen med potetmos i vannet, og la den smdkoke i
omtrent 15 minutter.

Hjemmelaget kjott- og slgryte: Skrell Izken,
gulrgttene og pastinakken. Snitt purren i to pa
langs, og skyll den fri for jord. Kutt Igken i grove
terninger, og gulrgttene, pastinakken og purren i
skiver.

Hjemmelaget kjott- og slgryte, fortsettelse: Varm
opp en stor og vid kjele til hay varme, og hai litt
olje. Stek kjgttdeigen i omtrent 1 minutt pd hver
side, slik at den far en stekeskorpe. Del kjgttdeigen i
mindre biter, og stek den til den er gjennomstekt.
Tilsett Igken, gulrgttene og pastinakken, og stek
dem i et par minutter, til de er gylne. Tilsett
tomatpuréen og potetkrydderet, og stek videre i 2
minutter. Ha i glet, kok opp, og la det smdkoke i 5
minutter, til det har kokt inn. Rer hgnsebuljongen
og maisstivelsen ut i 3 dl vann i en kopp, og hell det
over i gryten. Kok opp, og la gryten smdkoke i 15-20
minutter. Rar om underveis. Rgr inn purren de siste
5 minuttene av koketiden. Smak til med % ts sukker,
litt salt og pepper.

. God middag!

Ferske urter som timian, persille, gresslgk eller estragon passer godt til denne

retten.



