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Bakte rotgrennsaker
2 stk gulratter

1 stk redbete

1 stk gulbete

Potetmos
500 g potetmos

Kremet gryte

1 stk gul Igk

100 g sjampinjong

280 g plantebasert mince
med tomatsaus

%2 pakke rosmarin og timian
1 pakke grgnnsaksbuljong

1 pakke kokestabil matfigte
%2 pose glutenfri soyasaus
1ss smor* ©

%2 ss hvetemel* ©

1% dl vann

Servering
1 pakke rorte tyttebaer

salt ®

pepper °

olje ®

bakepapir (kan slgyfes) ©

® Basisvare

Bildet kan avvike noe fra oppskriften.

@ TIPS!

1.
2,

Kremet gryte med plantebasert
mince og sopp, bakte rotgrennsaker
og potetmos

Varm opp stekeovnen til 220 grader varmluft.

Bakte rotgrennsaker: Skrell og kutt gulrgttene og
betene i jevnstore biter (se tips), og fordel dem pd et
stekebrett med bakepapir. Vend inn litt olje, salt og
pepper, og bak grennsakene i ovnen i omtrent 20
minutter, eller til de er mare.

. Potetmos: Legg posen med potetmos i en kjele, og

dekk til med vann. Kok opp, og la potetmosen
smdkoke i omtrent 15 minutter, eller til resten av
retten er klar og mosen er gjennomvarm. Ha
potetmosen over i en serveringsskal, og smak til med
salt og pepper.

Kremet gryte: Skrell Isken og barst soppen fri for
jord. Kutt Igken i grove terninger og del soppen i to.
Varm opp en kjele til middels hgy varme, og hai1ss
smaer. Stek leken og soppen i omtrent 2 minutter
under omrering. Dryss over %2 ss hvetemel og tilsett
mincen, rosmarin- og timiankrydderet,
grennsaksbuljongen og matflaten. Kok opp og spe
med omtrent 1% dl vann til ensket konsistens. La det
smdkoke pd lav varme frem til servering. Smak til
med soyasausen og pepper rett fgr servering.

. Servering: Server de rorte tyttebcerene til retten.

(® 20-30 min 2 2 porsjoner GL 038_2 Bruk plastikkhansker nér du skreller redbetene da de slipper mye farge.

* Dt kan hvtte it in, d maot at all

nlia alternativ



