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Hjemmelagde kjgttkaker i brun saus med
potetmos, kokte grgnnsaker og rgrte

tyttebeer

Potetmos
350 g poteter
1% dl melk
far1'ss smar

Kokte grgnnsaker
2 stk gulrgtter

125 g grgnne erter
fr1lvann

Kjgttkaker i brun saus
2 stk gul gk

350 g kjgttdeig

1 pakke kryddermiks
m/ingefaer, muskat og
allehdnde

Ya—Y> pakke panering
350 g brun saus

Y2 dl melk

Tilbehgr
1 pakke rgrte tyttebaer

{2 pepper
frolje
r salt

Potetmos: Skrell potetene, og kok dem i usaltet vanni
omtrent 20-25 minuftter, eller til de er gjennomkokte.

Kokte grgnnsaker: Kok opp omtrent 1 liter vann i en kjele.
Skrell og kutt gulrgttene i grove biter. Kok gulrgttene i
vannet i omtrent 5-7 minutter. Ha ertene i vannet det
siste minuttet av koketiden.

Kjattkaker i brun saus: Skrell og finhakk Igken. Ha
kjgttdeigen i en bolle, og bland inn Igken,
kryddermiksen, paneringen og litt salt. Spe pa med %2 dl
melk, litt etter litt, til farsen er jevn. Form farsen ftil runde
kjgttkaker (se tips).

Kjgttkaker i brun saus, fortsettelse: Varm opp en
stekepanne til middels varme, og ha i litt olje. Stek
kjgttkakene i 4-5 minutter, til de har en jevn
stekeskorpe. Hell den brune sausen i stekepannen
sammen med kjgttkakene, og la det smakoke under lokk i
5-10 minutter, eller til kjgttkakene er gjennomvarme.
Tilsett litt vann hvis sausen blir for tykk.

Potetmos, fortsettelse: Sil vannet av potetene nar de er
gjennomkokte, og la dem dampe seg tagrre i kjelen. Bruk
en visp eller stapper, og mos potetene sammen med 1 ss
smgar. Spe pa med 1% dI melk, litt etter litt, mens du rgrer,
til potetmosen har gnsket konsistens. Smak til med salt

0g pepper.

Tilbehgr: Server de rgrte tyttebaerene til retten.

TIPS! Ha kaldt vann pa hendene nar du skal forme kjgttkakene. Hvis du ikke vil bruke
hendene, kan du bruke to spiseskjeer. Stek gjerne en prgvekjgttkake, slik at du kan
justere mengden krydder. Ha gjerne litt dijonsennep i sausen for mer smak.



