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Elgkarbonader med soppsaus, stekt
rosenkal med eple, gulrotter og rorte

tyttebaer

Potetmos og gulretter
350 g poteter

2 stk gulretter

1% dl lettmelk

1 1ss smer

Rosenkal og eple
200 g rosenkal
V2-1stk redlok
¥—-1stk norsk eple

Soppsaus
1 pakke soppsaus

Kokte poteter og gulretter: Skrell potetene og kok dem i
usaltet vann i 20-25 minutter, eller til de er gjennomkokte.
Skrell og kutt gulrettene i skiver pa skra. Kok gulrettene
med potetene de siste 4 minuttene av potetenes koketid.

Rosenkal og eple:Rens rosenkalene og del dem i to hvis
de er store. Skrell og kutt loken i bater. Skyll og kutt eplet i
terninger. Varm opp en stekepanne til middels hoy varme,
og hailitt olje. Stek rosenkalen, loken og eplet i3-4
minutter. Krydre med salt og pepper, og ha alt overien
skal.

Soppsaus:Ha sausen over i en liten kjele, og varm den opp

Eg;é(arblozackljer d pa middels varme under omrering. Hold sausen varm frem
oV g elgrarbonader til servering.

(inneholder svin)

Tilbeher Elgkarbonader: Varm opp stekepannen fra punkt 2 til

1pakke rorte tyttebaer

middels hay varme, og ha i litt olje. Stek elgkarbonadene i
omtrent 2 minutter pa hver side, eller til de er

@ olje gjennomvarme.
@ salt
1 pepper Potetmos: Hell vannet av de ferdigkokte potetene, og la

dem dampe seg terre i kjelen. Ha gulrettene over i en skal.
Bruk en visp eller stapper, og mos potetene sammen med 1
ss smor. Spe pa med melken, litt og litt, mens du rerer, til
potetmosen har ensket konsistens. Smak til med salt og
pepper.

Tilbehor:Server de rorte tyttebaerene til retten.

Tips fra kokken: Om du vil spare litt tid, kan du la veer & lage potetmosen, og heller
servere potetene kokte.
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