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Bedom retten og lees mere;
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Smagfulde krebinetter med cremet

gront

Kartofler
400 g kartofler, sma

Krebinetter

Y2 glas kapers

300 g hakket gris & kalv
1 pose rasp

Cremet gront

2 stk guler@dder

75 g sukkereerter

1 stk pastinak

1 baeger yoghurt naturel
12-1 fed hvidleg

%2 pk purleg, frisk

Det skal du selv have
salt ©

peber ©

olie

b basisvare

. Kartofler: Kog kartoflerne i letsaltet vand i 18-20 min. til

de slipper, nar man stikker i dem.

. Krebinetter: Hzeld veeden fra kapers og hak dem fint.

Bland dem grundigt med kedet i en skal. Form en stor,
flad krebinet pr. person og hak dem let med en kniv i
overfladen.

. Bland rasp sammen med salt og lidt peber pa en

tallerken og vend krebinetterne i det. Brun dem pa
panden i olie eller smar 1 min. pa hver side ved hgj
varme. Skru ned til middelvarme og steg dem faerdige
4-5 min. pa hver side.

. Greontsager: Skreel guleredder og skaer dem i skra skiver.

Skyl og halvér zerterne. Skrael og skeer persillerod i tern
1-1%2 cm. Kom grentsagerne i letsaltet kogende vand,
der lige deekker og kog ca. 1 min. Skyl derefter i koldt
vand og leeg grentsagerne pa et kleede, sa de ikke er
vade, nar de vendes i cremen.

. Cremet grant: Pil og pres hvidleg og rer sammen med

yoghurt. Klip purlag fint og kom det i cremen. Vend
grentsagerne i cremen og smag til med salt og peber.



