Nortura

PROFF

Comfort Cravings - Grandma core - Kjottkaker i
brun saus med ertestuing, mandelpoteter,

rosenkal og tyttebaer

Ertestuing



Legg ertene i rikelig med kaldt vann og blatlegg i 10-12 timer. Hell av vannet, skyll
ertene og kok dem mere i nytt vann i ca. 45-60 minutter. Sil av vannet, mos ertene

litt, sett til side.

Smelt smer i en kjele og rer inn mel. Spe med melk til en jevn, hvit saus og la
smdakoke noen minutter. Vend inn de kokte ertene og la smakoke i noen minutter.

Smak til med salt, pepper og sukker.

Poteter

Kok mandelpotetene meore i lettsaltet vann. Hell av vannet og la dem dampe terre.

Dryss over finhakket kruspersille ved servering.

Kjottkaker

Varm kjottkakene i panne eller i ovn under folie.
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Brun saus

Smelt smor i en kjele og rer inn mel. Brun jevningen godt til den har nettebrun farge.

Tilsett finhakket lek mot slutten av bruningen. Spe med varm kraft litt etter litt



under omrering til du far en jevn saus. La smakoke i ca. 15 minutter og smak til med

salt og pepper.

Rorte tyttebaer

Rer tyttebaer med sukker og la sta og trekke til sukkeret er opplest.
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Rosenkal

Rens rosenkalen og del de sterste i to. Kok dem lett mere i saltet vann i 3-4

minutter. Hell av vannet og vend i smer og salt.

Servering

Server kjottkaker med brun saus, mandelpoteter, ertestuing, smerdampet rosenkal

og rorte tyttebaer. Avslutt med et dryss finhakket persille.

Produkter i denne oppskriften

Kjottkaker Pannestekte 2,5kg Enh



Ingredienser

Ertestuing

Terkede grenne erter 400¢

Vann til bletlegging

Smer 454
Hvetemel 30g
Melk Sdl
Salt S5g
Pepper 29
Sukker 5S¢
Poteter
Mandelpoteter 3 kg
Salt 20g
Kruspersille 20g
Kjottkaker
Gilde Kjottkaker pannestekt 2,5 kg

Brun saus



Smer

Hvetemel

Lok, finhakket

Kraft eller buljong

Salt

Sort pepper
Rorte tyttebaer

Tyttebeer

Sukker
Rosenkal

Rosenkal

Smer

Salt

100 g

100 g

14 dI

39

400 g

150 g

800 g

40 g

Sg



