Godt ZPd.evert

® 20-30 min

22 porsjoner

GL 065_2

Vossakorv med mandelpotetmos,
rotgrennsaker og syrlig sjalottlegk

Rotgrennsaker
2 stk gulrgtter
300 g sellerirot

Mandelpotetmos
400 g mandelpoteter
1-2 dl lettmelk

Y2 ss smer ©

Vossakorv
350 g vossakorv

Syrlig sjalottlsk

1 stk sjalottlek

1 pakke balsamicovinaigrette
Y2 ss smer ©

Y2 ts sukker ©

olje ©
salt ®

pepper °
bakepapir (kan slgyfes) ©

® Basisvare

@ TIPS!

. Varm opp stekeovnen til 200 grader varmluft.

. Rotgrennsaker: Skrell og kutt gulrattene og

selleriroten i grove terninger. Fordel grennsakene
utover et stekebrett med bakepapir, og vend inn litt
olje, salt og pepper. Stek det hele midt i ovnen i 20-
25 minutter, eller til det er mert.

. Mandelpotetmos: Skrell potetene hvis du vil, og del

dem i to. Kok potetene i usaltet vann i 15-20
minutter, eller til de er gjennomkokte.

. Vossakorv: Varm opp en stekepanne til middels hay

varme, og ha i litt olje. Skjeer noen snitt i palsen, og
stek den i 2-3 minutter pd hver side. Legg pglsen
over pd en tallerken.

. Syrlig sjalottlgk: Skrell og kutt sjalottlgken i skiver.

Varm opp stekepannen fra punkt 4 til middels hgy
varme, og hai litt ny olje. Stek lgken i 2-3 minutter.
Krydre med salt og pepper, og tilsett %2 ss smer,
balsamicovinaigretten og ' ts sukker. Kok opp, legg
pglsene tilbake i pannen, og la det hele koke pa
middels hay temperatur i 2-3 minutter.

. Potetmos, fortsettelse: Hell vannet av potetene, og

la dem dampe seg tarre i kjelen i ett minutt. Bruk en
visp eller stapper, og mos potetene med % ss smer.
Spe pad med 1-2 dl melk, litt etter litt, mens du rerer,
til potetmosen har gnsket konsistens. Smak til med
salt.

. Vel bekomme!

Om du gnsker & forenkle oppskriften kan du dele potetene i jevnstore biter, og
steke dem i ovhen med rotgrennsakene.



