Godt zpol.evert

® 20-30 min

22 porsjoner

Vurder retten og les mer:

GL 053_2

Elgkarbonader i sjysaus med
hjemmmelaget potetmos, brokkoli og

tyttebcer

Potetmos
350 g poteter
1dl melk B

Y2 ss smor P

Elgkarbonader og sjysaus
360 g elgkarbonader
1 pakke sjysaus

Kokt brokkoli
1 stk brokkoli

Tilbehor
1 pakke rerte tyttebcer

olje ®
salt ®
pepper °

5 Basisvare

@ TIPS!

. Potetmos: Skrell potetene og kok dem i usaltet vann

i 20-25 minutter, eller til de er gjennomkokte.

. Elgkarbonader og sjysaus: Varm opp en stekepanne

til middels hgy varme, og ha i litt olje. Stek
karbonadene i 3-4 minutter pd hver side. Hell over
sjysausen, og kok opp.

. Brokkoli: Kok opp en kjele med lettsaltet vann. Kutt

brokkolien i buketter, og skrell og kutt stilken i biter.
Kok brokkolien i 2-3 minutter, eller til den er meor.
Hell av vannet.

. Potetmos, fortsettelse: Sil vannet av de ferdigkokte

potetene, og la dem dampe seg terre i kjelen. Bruk
en visp eller stapper, og mos potetene sammen
med % ss smar. Spe pd med omtrent 1 dl melk, litt
og litt, mens du rarer, til potetmosen har gnsket
konsistens. Smak til med salt og pepper.

. Tilbehgr: Server de rerte tyttebcerene til retten.

Karbonadene kan ogsd varmes i 10-12 minutter i stekeovnen ved 180 grader
varmluft. Sausen kan varmes opp i en kjele for seg selv.



