(]) RETNEMT

S

® 35-45min 2, 2 PORTIONER

3 DAGES HOLDBARHED

Karbonader med stegte lag, tyttebaer og

svampesauce

Gront

400 g kartofler, medium
1 fed hvidleg

1/2 stk broccoli

100 g snittet gronkal

Stegte lag
1 stk leg

Karbonader

300 g hakket gris & kalv
Y2 stk lag

1tsk mel ®

1 spsk vand ©

Sauce

125 g markchampignon
1% dl piskeflade

Y2 pose hgnsebouillon
12 tsk kuler

1 spsk mel ©

Y2 dlvand

Tilbehor
Y2 stk aeble
1 pose tyttebeersyltetgj

Det skal du have
salt ©

peber ©

olie®

b basisvare

1
2.

Teend ovnen og varm op til 210°C (Varmluft).

Grant: Skyl kartoflerne og skaer dem i 1 cm tykke skiver.
Kom dem pa en bageplade med bagepapir. Pil og pres
hvidleg og bland det med kartoflerne, lidt olie, salt og
peber. Bag det i ca. 20 min. Skeaer broccoli i buketter
samt stokken i sma tern. Tag bagepladen ud og bland
kartoflerne med broccoli og gronkal. Bag det hele i
yderligere 5 min.

. Stegte leg: Pil log og skeer i skiver. Varm en stegepande

med lidt olie. Steg l@gene ved hgj varme ca. 3 min. Rer
lidt i dem til de har faet lidt farve. Smag til med salt og
peber. Kom dem i en skal og brug panden igen.

. Karbonader: Bland kadet med mel og vand og krydr

med salt og peber. Pil og riv leg og bland det med
farsen. Form til 2 cm hgje karbonader. Varm
stegepanden op med lidt mere olie. Steg dem 3-5 min.
pa hver side. Kom dem p3 et fad og brug panden igen.

. Sauce: Skyl og skeer champignon i skiver. Steg dem pa

panden i lidt olie ved hgj varme et par min. Kom mel pa
panden og rer rundt i 1 min. Tilseet vand pa lidt ad
gangen og kog op. Tilfgj flade, bouillon og kular og kog
sammen i 3-4 min. Smag til med salt og peber. Justér
farven med mere kuler efter gnske.

. Tilbehear: Skyl aeble og skeer i tern. Varm en stegepande

op med lidt olie og steg dem i 1 min. Vend dem
sammen med tyttebaerrene. Servér med karbonader og
kartoflerne.



