Oppskrift

#34 Kjottpolser med sotpotetmos

Kjettpelser kler litt sedme og hva er vel bedre enn satpotemos? Dette smaker nydelig en kald hestdag
etter tur i skogen - eller pa en helt vanlig onsdag nar du vil overraske med noe godt!

Slik gjer du

Skrell satpotet og del i biter. Kok de mere i lettsaltet vann.

2

Tilbered gulretter

Skrell og del gulretter i to pa langs og kok de i 10 min fer du har de i en stekepanne sammen med
smer og finhakket hvitlek. Stek de lett og ha i appelsinjuice. Kok opp og skru ned pa lav varme og la
gulrettene bli karamellisert i den deilige appelsinjuicen.
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Lag setpotetmos

Mos setpotet med litt smer og ha i saften fra appelsin, salt og pepper.
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Stek polsene

Snitt pelsene og stek de i smer. Server med setpotetmos og karamelliserte gulretter og timian. Rer

sammen remmedressingen og du har et smakfullt maltid.

Tips! @nsker du litt salt til er smuldret fetaost godt & toppe med.

Ingredienser

Du trenger

Gilde Kjettpolser
Setpotet

Smer

Gulretter
Hvitleksfedd
Appelsinjuice
Smer

Timian

Lett Remme
Dijonsennep

Appelsin (saften)

Allergener

e Melkeprotein inkl laktose
e Sennep

900g

1 stk

8 stk

2 fedd
1dl
1ss

1 neve
1 beger
1ss

0,5 stk



