Godt Z;J&evert

® 15-20 min

L2 porsjoner

K\ Anbefales tidlig i uken

GL 035_2

Ferdiglagde kjettkaker i brun saus
med stuede grennsaker og rerte

tyttebcer

Kokte smdpoteter
300 g smapoteter

Kjettkaker i brun saus
390 g kjettkaker
1 pakke brun saus

Stuede grgnnsaker

2 stk gulrgtter

150 g finsnittet hodekal
¥-1 pakke bechamelsaus

Tilbehor
1 pakke rorte tyttebcer

salt

pepper °
olje ©

® Basisvare

. Kokte smdpoteter: Kok potetene i lettsaltet vann i

omtrent 15 minutter, eller til de er gjennomkokte.

. Kjottkaker i brun saus: Varm opp en stekepanne til

middels hgy varme, og ha i litt olje. Stek kjgttkakene
i omtrent 2 minutter pd hver side, eller til de har fatt
en jevn stekeskorpe. Hell sausen over kjgttkakene,
og la det smadkoke i 1-2 minutter. Skru ned til lav
varme, og la kjsttkakene trekke i sausen i 5-10
minutter.

. Stuede gronnsaker: Kok opp en kjele med lettsaltet

vann. Skrell og kutt gulrgttene i tynne skiver. Kok
gulrgttene i 3 minutter, ha sé i hodekalen og kok
videre i 2 minutter. Hell av vannet, og ha
grennsakene tilbake i kjelen. Vend inn gnsket
mengde av bechamelsausen. Kok opp, og smak til
med salt og pepper.

. Tilbehor: Server de rgrte tyttebaerene til retten.



