Vurder retten og les mer:

Adams matkasse.
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o s Shepherd's pie med kjottdeig av storfe

og far, servert med blandet salat med
sennepsvinaigrette

Potetmos

350 g poteter
V52 ss smar*
¥o-1dl melk*

Kjottsaus

Y2-1stk gul lok

1stk hvitloksfedd

1stk gulrot

¥, pakke maisstivelse

1 pakke oksebuljong

250 g kjettdeig av

storfe og far

1 pakke tomatpuré

¥, pakke revet ost
2dlvann

Blandet salat med
sennepsvinaigrette
60 g ruccola

1stk tomat

Y2 pakke
sennepsvinaigrette

olie
salt
pepper

Varm opp stekeovnen til 225 grader varmluft.

Potetmos: Skrell og kutt potetene i fire. Kok potetene i
omtrent 15minutter, eller til de er gjennomkokte.

Kjottsaus: Skrell og grovhakk leken. Skrell og finhakk
hvitloken. Skrell og kutt gulroten i sma terninger (se tips).
Bland maisstivelsen, oksebuljongen og 2 dl vanni et
litermal.

Kjottsaus, fortsettelse: Varm opp en stekepanne til hoy
varme, og hailitt olje. Stek leken, hvitleken og gulroteni1-
2 minutter, til loken er blank. Tilsett kjettdeigen, og stek
videre i 3—-4 minutter, til kjottdeigen har en stekeskorpe.
Tilsett tomatpuréen, og stek videre i 1 minutt. Ha i
maisstivelseblandingen, og la det hele smakoke pa middels
lav varme i 2-3 minutter, til sausen tykner. Smak til med salt

og pepper.

Potetmos, fortsettelse:Sil vannet av de ferdigkokte
potetene, og la dem dampe seg terre i kjelen. Bruk en visp
eller stapper, og mos potetene med'z ss smer. Spe pa med
¥2-1dI melk, litt etter litt, mens du rerer, til potetmosen har
onsket konsistens. Smak til med salt.

Shepherd's pie: Fordel kjottsausen utover en smurt,
ildfast form, og fordel potetmosen pa toppen. Topp paien
med den revne osten, og stek paien midt i ovnen i 10-12
minutter, eller til osten er gyllen.

Blandet salat med sennepsvinaigrette:Skyll ruccolaen.
Skyll og kutt tomaten i bater. Ha ruccolaen og tomatenien
serveringsskal, og vend inn ensket mengde av
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sennepsvinaigretten.

Bildet kan avvike noe fr: H f‘;l"
: Du kan ogsa grovrive gulrettene pa et rivjern.

® 35-45min O 2porsjoner * Du kan bytte ut ingrediensen mot et allergivennlig alternativ



