Adams matkasse.

®© 20-30 min

“1“-

S, 2 porsjoner

Vurder retten og les mer:

Dillkjott av merkokt svinebog servert
med gronne erter, kokte gulrotter og

poteter

Kokte gulretter og
poteter

2 stk gulretter

350 g poteter

Dillkjott

1stk gul lok

1bunt dill

300 g merkokt
svinebog

Y2 pakke maisjevning
1 pakke oksebuljong
1 pakke kokestabil
matflote

125 g grenne erter
@1 2% dlvann

@ 1sseddik 7 %

) smeor*

) salt

1 pepper
1 sukker

1

Kokte gulretter og poteter:Skrell eller skyll gulrettene og
potetene. Del gulrettene i staver og potetene i to. Kok
potetene i lettsaltet vann i omtrent 20 minutter, og kok
gulrettene med potetene de siste 10 minuttene av
koketiden.

Dillkjett:Skrell og grovhakk leken. Skyll og grovhakk dillen.
Kutt kjettet i mindre biter (spar pa sjyen i pakken). Varm
opp en kjele til middels hey varme, og ha i litt smer. Stek
loken i 1 minutt, til den er blank. Dryss maisjevningen over
loken og vend det godt sammen. Tilsett kjottet, sjyen fra
pakken, buljongen, matfleten og2'2 dl vann, og la det koke i
omtrent S minutter.

Dillkjott, fortsettelse: Vend ertene og dilleni gryten, og
kok videre i 2 minutter. Smak til med 1ss eddik, salt, pepper
og sukker.

Tips fra kokken: Server grennsakene og dillen i skaler, eller vend alt sammen i gryten.
* Du kan bytte ut ingrediensen mot et allergivennlig alternativ



