Adams matkasse.

® 20-30 min

Bildet ka"h avvike noe fr-a oppskfiften.

S, 2 porsjoner

MM_0027-2

Elgkarbonader i aromasoppsaus med
ovnsbakte jordskokker, potetmos og

tyttebaer

Potetmos
350 g poteter
1dl helmelk

) V2 ss smer

Ovnsbakte
jordskokker
250 g jordskokk

Elgkarbonader i
aromasoppsaus
1stk sjalottlok

100 g aromasopp
360 g elgkarbonader
3 dl helmelk

1 pakke oksebuljong
1 1ss smor

1 Y5 ss hvetemel

Tilbehor
60 g rerte tyttebeer

@ salt

1 pepper

1 bakepapir (kan
sloyfes)

@ olje

Varm opp stekeovnen til 220 grader varmluft.

Potetmos: Skrell potetene hvis du vil, og kok dem i 20-25
minutter, eller til de er gjennomkokte.

Ovnsbakte jordskokker:Skylljordskokkene godt, eller
skrell dem, og kutt dem i like store biter. Fordel
jordskokkene utover et stekebrett med bakepapir, og vend
inn litt olje, salt og pepper. Stek jordskokkene midtiovneni
omtrent 25 minutter.

Elgkarbonader i aromasoppsaus: Skrell og finhakk
sjalottleken. Berst soppen fri for jord, og kutt den i
fire.Varm opp en kjele til middels hey varme, og ha i litt olje.
Stek karbonadene i 2-3 minutter, og legg dem over pa en
tallerken. Stek loken og soppeni1ss smer i 3-4 minutter,
og dryss overz ss hvetemel.

Elgkarbonader i aromasoppsaus, fortsettelse: Spe pa
med 3 dl melk under omrering. Ha i oksebuljongen, og
smak til med salt og pepper. Ha karbonadene over i
sausen, og la det hele smakokepa lav varme til resten av
retten er ferdig.

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

pepper.

Tilbehor: Server tyttebaerene til retten.

Tips fra kokken: Ha et par knuste einerbezer eller timian i sausen for ekstra smak.



