Adams matkasse.

Bildet kan avvike no

® 20-30 min

S, 2 porsjoner

Se mer informasjon om retten her:

Min Matkasse 53 - 2pers

Gresk stifado med storfekjott, potetmos

og persille

Potetmos
350 g poteter
2 1ss smer
23 1dl melk

Gresk stifado

1stk hvitloksfedd

1stk gul lok

2 stk gulretter

100 g aromasopp

300 g strimlet
storfekjott

Y2 pakke kryddermiks
med fennikel og pepper
1boks hakkede tomater
1pakke oksebuljong

1 2dlvann

1 Vi ts malt kanel

1 2 ss eplesider-,
redvins- eller
hvitvinseddik

1 1ts sukker/honning

Tilbehor
1bunt bladpersille

1 salt
1 pepper
@ olje

1

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

Gresk stifado: Skrell og finhakk hvitleken. Skrell og kutt
loken og gulrettene i terninger. Berst soppen fri for jord, og
del deni to. Varm opp en vid kjele til middels hey varme, og
hailitt olje. Stek kjottet i 2-3 minutter. Tilsett grennsakene,
og stek det hele i 3-4 minutter, til greannsakene er gylne.
Tilsett halve pakken med kryddermiksen, de hakkede
tomatene, 2 dl vann, oksebuljongen og Yts kanel. Gi det
hele et oppkok, og la gryten smakoke i10-15 minutter.
Smak til med 2 ss eddik, 1ts sukker, salt og pepper.

Potetmos, fortsettelse: Sil vannet av de ferdigkokte
potetene, og la dem dampe seg terre i kjelen. Bruk en visp
eller stapper, og mos potetene sammen med 1ss smer. Spe
pa med 1dl melk, litt etter litt, mens du rerer, til potetmosen
har ensket konsistens. Smak til med salt og pepper.

Tilbehor:Skyll og finhakk bladpersillen, og server den til
retten.

Tips fra kokken: Ha litt laurbeerblad, nellik eller tomatpuré i gryten for ekstra god

smak.



