Adams matkasse.

wui TR R Biff Stroganoff med sopp og gulrot,
| ‘ ' . servert med potetmos og stekt brokkoli

Potetmos 1 Potetmos: Skyll eller skrell potetene, og kok dem i usaltet
350 g poteter vann i omtrent 20 minutter, eller til de er gjennomkokte.
1-2 dI melk

O s s 2 Stroganoff: Skrell og grovhakk leken. Skrell gulroten, og

skyll paprikaen. Kutt paprikaen og gulroten i terninger.

Stroganoff Berst soppen fri for jord, og kutt dem i skiver. Varm opp en
“a stk redlok gryte til hey varme, og ha i litt olje. Stek kjottet i omtrent 2

1 :::: ?;cilr;;prika minutter, eller til det har fatt en gyllen stekeskorpe. Krydre
100 g siampinjong med litt salt og pepper, og legg kjottet over pa en tallerken.
250 g storfestrimler 3 Stroganoff, fortsettelse:Senk varmen pa gryten til
1pakke tomatpuré middels hay, og ha i litt ny olje. Stek leken, paprikaen,

1pakke créme fraiche gulroten og soppen i 2-3 minutter. Tilsett tomatpuréen, og

l}pazklélevzl;s:buljong stek videre i omtrent 1 minutt. Ha i créme fraichen,
oksebuljongen, kjottet og 2 dl vann, og kok opp. La

Stekt brokkoli stroganoffen smakoke i 4-5 minutter, eller til grannsakene

¥ stk brokkoli er more. Smak til med salt og pepper.

o salt 4 Stekt brokkoli:Kutt brokkolien i buketter, og skrell og kutt

@ pepper stilken i skiver. Varm opp en stekepanne til hey varme, og

@ olje hailitt olje. Stek brokkolien under omrering i omtrent 3

minutter, og krydre med salt og pepper.

5 Potetmos, fortsettelse: Hell vannet av potetene, og la
dem dampe seg torre i kjelen i et lite minutt. Mos potetene
sammen med 1ss smeor, og spe pa med 1-2 dl melk, litt og
litt mens du rerer, til potetmosen har ensket konsistens.
Smak til med salt og pepper.

Tips fra kokken: Stek kjottet i to omganger, sa unngar du at det blir for mye kjott i
pannen, og at kjettet blir kokt i stedet for stekt.

® 30-40min 2 2porsjoner



