Godt ‘Z/a"’olevert

~ Bildet kan avvike r

® 15-20 min

L2 porsjoner

GL 066_2

Kjettboller med fletesaus, kokte
poteter, dampet kal og rerte

tyttebcer

Kokte poteter og dampede
grennsaker

300 g smapoteter

300 g hodekal

2 stk gulrgtter

Hjemmelagde kjsttboller
300 g kjgttdeig av svin

1 pakke strebred

%2 pakke kokestabil matfigte
Y2 ts salt ©

Flgtesaus
220 g brun saus
%2 pakke kokestabil matfigte

Tilbehor
60 g rerte tyttebcer

olje ®
pepper °

® Basisvare

@ TIPS!

. Varm opp stekeovnen til 220 grader varmluft.

. Kokte poteter og dampede grennsaker: Ha potetene

i en kjele, og dekk dem med lettsaltet vann. Kok opp
under lokk, og la potetene smdakoke pd lav varme i 18
min. Kutt hodekdlen i bater. Skrell og kutt gulrgttene
i grove biter. Legg kdlen og gulragttene oppd
potetene i kjelen nar det gjenstar omtrent 5
minutter av potetenes koketid. Dekk med lokk, og la
det dampe seg mort.

. Hiemmelagde kjattboller: Bland sammen

kjgttdeigen, strebredet, 1 ts salt og halve pakken
med flgte i en bolle. Ha litt vann pd hendene, og
form kjettboller av kjsttdeigen. Legg kjsttbollene i
en smurt ildfast form, og stek dem i ovnen i10-12
minutter.

. Flatesaus: Hell den brune sausen over i en liten kjele

sammen med resten av flgten, og kok opp pa
middels varme under omrgring. Smak til med litt salt

og pepper.

. Tilbehgr: Server de rorte tyttebcerene til retten.

Du kan ogsd steke kjgttbollene i stekepannen. Varm opp en stekepanne til middels
hgy varme, og ha i litt olje. Stek kjgttbollene i 6-7 minutter, til de har fatt en jevn

stekeskorpe.



