Godt <Z/-a"’.alevert

Bildet*kan aviike n

® 20-30 min 22 porsjoner

~

Vurder retten og les mer:
iE

GL 042_2

Medisterkaker med smgrstekte
redbeter, surkal og sennepsbakte

poteter

Sennepsbakte poteter

350 g poteter

%2 glass grov sennep
1 pakke honning

Y2 ss olje ®

Smorstekt redbete og

gulrgtter

2 stk gulrgtter

1 stk redbete

1 bunt bladpersille
%2 ss olje ®

Y2 ss smar* ©

Surkadl
250 g surkal

Medisterkaker
390 g medisterkaker
1 pakke sjysaus

salt ®
pepper ©
olje ®

® Basisvare

@ TIPS!

. Varm opp stekeovnen til 220 grader varmluft. Kok

opp vann i en kjele til surkdlen.

. Sennepsbakte poteter: Skyll og del potetene i fire, og

fordel dem i en ildfast form. Bland sammen
sennepen, honningen og ¥ ss olje i en skal, og
vend sennepsdressingen inn i potetene. Stek
potetene i ovnen i 20-25 minutter, til de er gylne,
gjennomstekte og litt spra.

. Smorstekt redbete og gulratter: Skrell og kutt

gulrattene og redbeten i terninger. Skyll og grovhakk
persillen. Varm opp en stekepanne til middels hay
varme, og ha i %2 ss olje og %2 ss smer. Stek
grennsakene i 8-10 minutter, til de er mgre. Vend inn
persillen, og smak til med salt og pepper.

. Surkdl: Legg posen med surkal i kjelen fra punkt 1,

og la den smadkoke til resten av retten er klar. Hell
surkalen over i en serveringsskal.

. Medisterkaker: Varm opp en stekepanne til middels

hey varme, og ha litt olje. Stek medisterkakene i 2-3
minutter pd hver side. Ha i sjysausen, og kok opp. La
medisterkakene smdkoke i sausen i omtrent 5
minutter.

Redbeter gir fra seg mye farge. Ta pd deg et forkle far du begynner, sa du ikke far
farge pd kleerne. Bruk gjerne et skjcerebrett i plast, sd er det lettere & fa bort

fargen.

* Dit kan hvtte it in, di.

nlia alternativ



