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Bildet kan avvike noe fra opps

® 15-20 min

L2 porsjoner

GL 002_2

Kjottkaker i brun saus med kokte
grennsaker, potetmos og raerte

tyttebcer

Potetmos
500 g potetmos

Kjettkaker i brun saus
390 g kjettkaker
1 pakke brun saus

Kokte grennsaker
2 stk gulrgtter

150 g brokkoli- og
blomkalbuketter
125 g grenne erter

Tilbehor
1 pakke rorte tyttebaer

salt®
olje ®

® Basisvare

. Potetmos: Ha posen med potetmosen i en kjele, og

dekk den med vann. Kok opp, og la posen med
potetmosen trekke pd lav varme i omtrent 10
minutter, til resten av retten er klar.

. Kjattkaker i brun saus: Varm opp en stekepanne til

middels hagy varme, og ha i litt olje. Stek kjgttkakene
i omtrent 2 minutter pda hver side, eller til de far en
gyllen stekeskorpe. Hell den brune sausen over
kjottkakene, og kok opp. Skru ned til lav varme, og la
kjottkakene trekke i sausen i 5-10 minutter.

. Kokte grennsaker: Kok opp lettsaltet vann i en stor

kjele. Skrell og kutt gulrgttene i skiver. Kok brokkoli-
og blomkalbukettene og gulrgttene i 2-3 minutter.
Ha i de grenne ertene ndr det gjenstar omtrent 1
minutt av koketiden.

. Tilbehor: Server de rorte tyttebcerene til retten.



