Adams matkasse.

Bildet kan avvike noe fra oppskriften.

® 15 - 20 min

S, 2 porsjoner

Vurder retten og les mer:
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Knokekjott av storfe i soppsaus med
sellerirot og smapoteter

Kokte smapoteter
300 g smapoteter

Gronnsaker til
knokekjott

1stk sjalottlok
100 g aromasopp
2 stk gulretter
300 g sellerirot

Knokekjott av storfe i
soppsaus
300 g storfeknoke sous
vide
1 pakke soppsaus

olje

salt

pepper

Kokte smapoteter: Kok potetene i 15-20 minutter, eller til
de er gjennomkokte.

Gronnsaker til knokekjott: Skrell og kutt sjalottloken i
bater. Borst soppen fri for jord, og kutt denii fire. Skrell og
kutt gulrettene og selleriroten i terninger pa 1x1cm.

Knokekjott av storfe i soppsaus: Varm opp en
tykkbunnet kjele til middels hey varme, og hai litt olje. Stek
grennsakene fra punkt 2 i 3-4 minutter, eller til loken er
blank. Ha i kjettet, kraften fra pakken og soppsausen. Kok
opp, og la det hele sméakoke pa lav varme i 5-7 minutter,
eller til kjottet er gjiennomvarmt. Smak til med salt og

pepper.

Topp gjerne retten med litt friske urter, som gresslok eller persille.



