® 20-30 min

S, 2 porsjoner

Vurder retten og les mer:

OF,

Sennepsglaserte medisterkaker med
kokte poteter, pare- og sellerirotslaw og

rodvinssaus

Kokte poteter
350 g poteter

Paere- og
sellerirotslaw

1stk paere

150 g sellerirot

Y2 bit pepperrot
1bunt bladpersille
75 g yoghurt naturell
V> pakke aioli

1pakke tranebzer

Sennepsglaserte

medisterkaker

390 g medisterkaker

1 pakke honning

1glass grov sennep
Y2 ss smer

Rodvinssaus
1pakke redvinssaus

salt
pepper
olje

Kokte poteter: Kok potetene i lettsaltet vann i 20-25
minutter, eller til de er gjennomkokte.

Paere- og sellerirotslaw:Skyll eller skrell peeren, og kutt
deni terninger. Skrell og kutt selleriroten i strimler, eller
grovriv den pa et rivjern. Skrell og finriv pepperroten pa et
riviern. Skyll og grovhakk bladpersillen.

Paere- og sellerirotslaw, fortsettelse: Bland pzeren,
selleriroten, yoghurten, aiolien og persillenien
serveringsskal, og smak til med pepperroten, salt og
pepper. Dryss over tranebzerene ved servering.

Sennepsglaserte medisterkaker: Varm opp en
stekepanne til middels hey varme, og ha i litt olje. Stek
medisterkakene i 2-3 minutter pa hver side, til de er gylne
og gjennomvarme. Ha i"2 ss smer, honningen og sennepen,
og stek det hele videre til medisterkakene er lett glaserte.
Krydre med salt og pepper.

Redvinssaus: Hell sausen over i en liten kjele, og kok opp
pa middels varme under omrering.

Vel bekomme!

Smak gjerne til redvinssausen med litt honning. Du kan ogsa ha

tranebeerene i sausen.



