Oppskrift

Kjettkaker med gulrotstuing






Klassisk norsk husmanskost med kjgttkaker med norsk kjett!

1
Start med a sylte r adl gk

Kok opp sukker, vann og eddik. La sukkeret smelte og trekk kjelen til siden. Skjaa radigk i ringer og lade
trekke 10 mini laken. Sil av vannet.

2

Slik gjer du videre

Skrell og del opp gulrgtter i mindre biter. Kok de mare i lettsaltet vann. Smelt smar i en kasserolle og haii
mel. Pisk sammen og tilsett mel og flegte. La det koke opp og bli litt tykt. Hai gulretter og smak til med salt

0g pepper.

3
Stek kal og kjettkakene

Stek grennkalen i litt oljei en steke pannetil det blitt litt mykt. Stek Gilde kjettkaker i litt smar i en
stekepanne pa middels temperatur, ca. 5 min pavar side. Server kjattkakene med gulrotstuing, syltet radlgk
og pannestekt grannkal. Ripsgele og timian som tilbeher!

Vel bekomme, fra den norske bonden!

I ngr edienser

Syltet radlak

Radl gk 2 stk
Hvitt sukker 1d
Eddik 1d
Vann 2dl
Du trenger

Gilde kjettkaker 1 pk
Gulrgtter 5009
Smer 3049
Hvetemel 2ss

Helmelk 1dl



Syltet radlak

Du trenger

Salt & Pepper
Grannkal 759
Timian 1 stk
Allergener

o Melkeprotein inkl laktose
e Gluten



