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ildet kan avvike noe fra oppskriften.

® 20-30 min

22 porsjoner

GL 073_2

Stekt vossakorv med epler, kadl,
tyttebeersjy og sennepsmarinerte

poteter

Sennepsmarinerte poteter
350 g poteter

% pakke persille

1 pakke sennepsvinaigrette

Tyttebcersjy
¥-1 pakke sjysaus
%2 pakke rorte tyttebcer

Stekt vossakorv
350 g vossakorv

Epler og kdl
%2 stk redlgk

% stk redt eple
1 bit spisskal

Tilbehor
%2 pakke rorte tyttebcer

olje ®

salt ®

pepper °
aluminiumsfolie (kan
slgyfes) ©

5 Basisvare

@ TIPS!

. Sennepsmarinerte poteter: Skyll og kutt potetene i

tykke skiver. Kok potetene i en kjele med lettsaltet
vann i omtrent 15 minutter, eller til de er mare. Skyll,
terk og grovhakk persillen.

. Tyttebcersjy: Hell sjysausen over i en liten kjele, og

kok opp p& middels varme under omrgring. Smak til
med halve pakken med tyttebcerene.

. Stekt vossakorv: Trekk skinnet av vossakorven, og

del den i porsjonsstykker. Varm opp en stekepanne
til middels hgy varme, og ha i litt olje. Stek polsen i
omtrent 2 minutter pd hver side. Ha pglsen over pa
en tallerken, dekk den med aluminiumsfolie, og hold
pglsen varm frem til servering.

. Epler og kdl: Skrell og kutt redlgken i tynne bater.

Skyll og kutt eplet i tynne bater. Kutt spisskalen i
grove strimler. Varm opp stekepannen til middels
hey varme, og ha i litt ny olje. Stek eplet, lzken og
kdlen i 2-3 minutter, og krydre med salt og pepper.

. Sennepsmarinerte poteter, fortsettelse: Hell vannet

av potetene, og la dem dampe seg tarre i kjelen i 1
minutt. Vend inn persillen og sennepsvinaigretten.

. Tilbehgr: Server resten av tyttebcerene til retten.

Om du gnsker & forenkle tilberedningen kan du kutte pglsen i skiver, og steke den

med grennsakene.



