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Karbonader med lgk, tyttebaerglasert
eple, soppsaus og potetskiver med

grennkadl

Potetskiver med grennkal
350 g poteter

1 stk hvitleksfedd

200 g brokkolistilker og
grennkal

Stekt lgk
1 stk gul Ik

Saftige karbonader
360 g grove karbonader
m/lzk

Soppsaus
%2 pakke soppsaus

Tyttebcerglasert eple
¥2-1 stk redt eple
¥2-1 pakke rerte tyttebcer

bakepapir (kan slgyfes) ©
olje ©

salt ®

pepper °

smor* ©

® Basisvare
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Varm opp stekeovnen til 210 grader varmluft.

Potetskiver med grennkadl: Skyll og kutt potetene i
fire skiver. Skrell og kutt hvitlgken i tynne skiver.
Fordel potetene og hvitlgken utover et stekebrett
med bakepapir, og vend inn litt olje, salt og pepper.
Stek det hele i ovnen i omtrent 20 minutter.

. Stekt lgk: Skrell og kutt Igken i skiver. Varm opp en

stekepanne til middels hay varme, og ha i litt olje.
Stek Igken i omtrent 3 minutter, eller til den er myk
og lett gyllen. Krydre med salt og pepper, og ha
Izken over i en serveringsskal.

Saftige karbonader og potetskiver med grennkal: Ha
litt smer i stekepannen fra forrige punkt, og stek
karbonadene pd middels hgy varme i omtrent 1
minutt pd hver side. Ta stekebrettet med potene ut
av ovnen, og vend inn grennkal- og
brokkoliblandingen. Legg karbonadene over/pé
toppen, og stek det hele videre i omtrent 5 minutter,
til potetene er gjennomstekte og grennkalen er
spre.

Soppsaus: Hell sausen over i en liten kjele, og kok
opp pd middels varme under omraring.

Tyttebaerglasert eple: Skyll og kutt eplet i terninger.
Varm opp stekepannen fra forrige punkt til hay
varme, og ha i litt olje. Stek eplet i omtrent 30
sekunder, og vend inn tyttebaerene.

Du kan ogsd ha litt pepper i sausen. Rist hele pepperkorn i en terr stekepanne pé
middels varme i 4-5 minutter, det gir pepperen en mildere smak. Knus
pepperkornene, og smak til sausen med dem.

* D kan hutte ot i di, maot at all

nlia alternativ



