


MIN MATKASSE 36 - 2PERS Iiil' 10|

CIFG

2 porsjoner (® Middels rask a lage

Gresk stifado med storfekjgtt, potetmos og

persille

Potetmos 1 Potetmos: Skrell potetene, og kok dem i usaltet vann i

350 g poteter omtrent 20-25 minutter, eller til de er gjennomkokte.

r1'ss smar

o1 dl melk 2 Gresk stifado: Skrell og finhakk hvitlgken. Skrell og kutt

Igken og gulrgttene i ferninger. Barst soppen fri for jord,

Gresk stifado og del den i to. Varm opp en vid kjele til middels hgy

Y2 stk kinesisk hvitlgk varme, og ha i litt olje. Stek kjgttet i 2—-3 minutter. Tilsett

1 stk gul gk grgnnsakene, og stek det hele i 3—4 minutter, fil

2 stk gulrgtter grgnnsakene er gylne. Krydre med halve pakken med

100 g aromasopp middelhavskrydderet. Ha i de hakkede fomatene, 2 dl

300 g strimlet storfekjgtt vann, oksebuljongen og Vs ts kanel. Gi det hele et

1 pakke middelhavskrydder oppkok, og la gryten smakoke i 10-15 minutter. Smak fil

1 boks hakkede tomater med 2 ss eddik, 1ts sukker, salt og pepper.

1 pakke oksebuljong ) )

2 dlvann 3 Potetmos, fortsettelse: Sil vannet av de ferdigkokte

Ve ts malt kanel potetene, og la dem dampe seg tarre i kjelen. Bruk en

@32 ss eplesider-, radvins- visp eller stapper, og mos poftetene sammen med 1ss

eller hvitvinseddik smgr. Spe pa med 1dl melk, litt efter litt, mens du rgrer, til

111s sukker/honning potetmosen har gnsket konsistens. Smak til med salt og

pepper.

Tiloehgr . i ) ]

4 Tilbehgr: Skyll og finhakk bladpersillen, og server den fil

1 bunt bladpersille

ar salt
r pepper
frolje

retten.

@/j TIPS! Ha litf laurbaerblad, nellik eller tomatpure i gryten for ekstra god smak.



