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Kremet svineskav med potetmos

Potetmos
350 g poteter
1ss smar*
1dl melk*

Kremet svineskav

1 stk gul Ik

200 g sjampinjong

100 g spinat

250 g grillet gyroskjatt
300 g creme fraiche

1 pakke hensebuljong
2 ss smer*

salt
pepper

Basisvare

@ TIPS!

. Potetmos: Skrell potetene, og kok dem i usaltet vann

i 20-25 minutter, eller til de er gjennomkokte.

. Potetmos, fortsettelse: Sil vannet av potetene ndar de

er gjennomkokte, og la dem dampe seg terre i
kjelen. Bruk en visp eller stapper, og mos potetene
sammen med 1 ss smar. Spe med melken, litt etter
litt, mens du rerer, til potetmosen har gnsket
konsistens. Smak til med salt og pepper.

. Kremet svineskav: Skrell og kutt lzken i skiver. Barst

soppen fri for eventuelle jordrester, og kutt den i
skiver. Skyll og terk spinaten.

. Kremet svineskayv, fortsettelse: Varm opp en tarr

stekepanne til hgy varme, og stek soppen i 3-4
minutter, til den har sluppet veeske og blitt terr
igjen. Ha 2 ss smear og lgken i pannen, og stek videre
i 3-4 minutter, til soppen og lgken er gyllen. Ha i
gyroskjettet, og stek det hele videre i omtrent 2
minutter. Tilsett créme fraichen og hgnsebuljongen,
og la det smdkoke i omtrent 5 minutter. Vend inn
spinaten, og smak til med med salt og pepper.

La veere 4 skrelle potetene hvis du vil ha en mer rustikk mos.

* Dt kan hvtte it in, d maot at all

nlia alternativ




