Bildet kan @

® 20-30 min

pskriften.

T

L2 porsjoner

GL 024_2

Elgkarbonader med flatepoteter,
ovnsbakte gronnsaker og rorte

tyttebcer

Flgtepoteter og ovnsbakte

grennsaker

200 g rosenkadl

1 stk gulrot

1 stk redlgk

400 g flatepoteter

Elgkarbonader
360 g elgkarbonader
(inneholder svin)

Tilbehor
1 pakke rorte tyttebcer

bakepapir (kan slgyfes) ©
olje ®

salt ®

pepper °

® Basisvare

@ TIPS!

4.

. Varm opp stekeovnen til 220 grader varmluft.

. Flgtepoteter og ovnsbakte grennsaker: Rens og kutt

rosenkdlen i to. Skrell og kutt gulroten mindre biter.
Skrell og kutt redlgken i bater. Fordel grannsakene
utover et stekebrett med bakepapir, og vend inn litt
olje, salt og pepper.

. Flatepoteter og ovnsbakte grennsaker,

fortsettelse: Ha flatepotetene i en ildfast form. Stek
fletepotetene og grennsakene i ovnen i omtrent 25
minutter, eller til grennsakene er gylne og
flatepotetene er gjennomvarme.

Elgkarbonader: Varm opp en stekepanne til middels
hey varme, og ha i litt olje. Stek elgkarbonadene i 2-
3 minutter pa hver side.

. Tilbehgr: Server de rarte tyttebcerene til retten.

Riv gjerne litt ost over flgtepotetene, om du har. Du kan ogsa blande rosenkdlen

med flgtepotetene.



