Adams matkasse.

Vurder retten og les mer:

® 15-20 min Anbefales tidlig i uken

S, 2 porsjoner

Kal- og linsegryte med lynsyltet agurk
og kokte poteter servert med rorte

tyttebaer

Kokte poteter
300 g smapoteter

Kal- og linsegryte
1pakke rede linser
1stk gul lek

1stk hvitloksfedd
150 g strimlet hodekal
1 pakke kokestabil
matflote

Y2-1pose glutenfri
soyasaus

1 1ss smer

@1 1ts sukker

Lynsyltet agurk
1stk agurk

1 2 ss eplesider-,
hvitvins- eller blank
eddik

1 2 ss sukker

2 Yadlvann

Servering
1bunt bladpersille
1pakke rorte tyttebaer

@ salt
@1 pepper
@ olje

Kokte poteter: Kok potetene i lettsaltet vann i 12-15
minutter, eller til de er gjennomkokte.

Kal- og linsegryte: Tilbered linsene som anvist pa pakken.
Hell av vannet, og la dem dampe fra seg et par minutter.

Lynsyltet agurk: Skyll og kutt agurken i tynne skiver. Rer
sammen 2 ss eddik, 2 ss sukker og Y2 dl vannien
serveringsskal. Vend inn agurksivene, og la dem marinere i
laken frem til servering. Vend pa det et par ganger
underveis.

Kal- og linsegryte, fortsettelse: Skrell loken og
hvitleken, og kutt dem i tynne skiver. Varm opp en gryte til
middels hey varme, og ha i 1ss smer og litt olje. Stek loken
og hvitleken i omtrent 2 minutter, eller til det er blankt.
Vend inn kalen, litt salt og pepper, og stek det hele videre i
3 minutter under omrering. Ha i fleten, de ferdigkokte
linsene og soyasausen, og gi det hele et oppkok (se tips).
La gryten smakoke i et par minutter, til den har tyknet litt,
og smak til med 1ts sukker, salt og pepper.

Servering: Skyll og grovhakk persillen. Topp gryten med
persillen, og server de rerte tyttebaerene, agurken og
potetene til.

Tips fra kokken: Spe med litt vann hvis gryten blir for tykk etter deres onske.



