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Adams matkasse. Vurder retten og les mer: i
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Kjottkaker i brun saus med stuede
poteter og smordampede gronnsaker,
servert med rorte tyttebar

Stuede poteter 1 Stuede poteter: Skyll eller skrell og kutt potetenii
1stk bakepotet terninger. Kok poteten i lettsaltet vann i 7-8 minutter, eller
fggkieblfrizzn;?r:ii:s til den er gjennomkokt.
med sennep og dill 2 Kjottkaker i brun saus: Varm opp en stekepanne til
Kjottkaker i brun saus middels hoy varme, og ha i litt olje.Stek kjottkakene i
390 g kjottkaker omtrent 2 minutter pa hver side, eller til de har en gyllen
1pakke brun saus stekeskorpe. Hell den brune sausen over kjottkakene, og
Smerdampede kok opp. Skru ned til lav varme, og la kjettkakene trekke i
grennsaker sausen i 5-10 minutter.
2 stk gylm’ster 5 Stuede poteter, fortsettelse: Hell bechamelsausen over
l}b'; le'SSkal i en liten kjele, og kok opp pa middels varme under
O 1ss \;i:‘;r omrering. Ha den kokte poteten over i sausen, og smak til

. med kryddermiksen, salt og pepper. La de stuede potetene
;r"b;:“" 5 sta p& lav varme til resten av retten er ferdig.

pakke rorte tyttebaer
N 4 Smerdampede grennsaker: Skrell og kutt gulrettene i
o salt skiver. Kutt spisskalen i fire bater. Fordel grennsakene i en
o gﬁgper stekepanne, tilsett 1dl vann, 1ss smer og litt salt, og kok

opp. La grennsakene dampe under lokk i omtrent 5
minutter, eller til de er gjennomkokte.

5 Tilbeheor: Server de rerte tyttebaerene til retten.

Bildet kan avvike
Tips fra kokken: Du kan ogsa stue gulrettene med potetene hvis du ensker det.
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