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Vurder retten og les mer:
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Kremet kjottgryte med sjampinjong,
potetmos og rerte tyttebeaer

Potetmos
500 g potetmos

Kremet kjottgryte
1 stk gul Ik

2 stk gulratter

100 g sjampinjong
300 g kjettdeig

¥-1 pakke maisstivelse
1 pakke urtemiks

1 pakke oksebuljong
150 g créme fraiche
3 ssvann®
3dlvann®

Tilbehor
1 pakke rorte tyttebcer

olje ®
salt ®

pepper °
soyasaus °

5 Basisvare

@ TIPS!

1.

4.

6.

Potetmos: Kok opp en kjele med vann. Legg posen
med potetmos i vannet, og la den smakoke i
omtrent 15 minutter.

. Kremet kjottgryte, forberedelse: Skrell og finhakk

lgken. Skrell og kutt gulrgttene i skiver. Barst soppen
fri for jord, og kutt den i skiver.

. Kremet kjottgryte: Varm opp en stor stekepanne

eller en kjele til hgy varme, og ha i litt olje. Stek
kjgttdeigen i omtrent 2 minutter pd hver side, slik at
den far en stekeskorpe. Del kjgttdeigen i mindre
biter, og stek videre i omtrent 2 minutter, til den
nesten er gjennomstekt. Ha kjgttdeigen pda en
tallerken.

Kremet kjattgryte, fortsettelse: Stek grannsakene
fra punkt 2 i fettet fra kjgttdeigen i 3-4 minutter. Ha
kjottet tilbake i pannen. Rer maisstivelsen ut i 3 ss
kaldt vann i en kopp. Tilsett maisjevningen,
urtemiksen, oksebuljongen, 3 dl vann og créme
fraichen i gryten, og kok opp. La det hele smdkoke i
4-5 minutter. Smak til med pepper og eventuelt salt
eller soyasaus.

. Potetmos, fortsettelse: Ha potetmosen over i en

serveringsskal, og smak til med salt og pepper.

Tilbehgr: Server de rerte tyttebcerene til retten.

Du kan ogsda smake til potetmosen med litt muskatnatt for ekstra god smak.



