DEN
GRONNE
ASPARGES

Klassisk Millionbgaf med Kartoffelmos i Fad & Rasyltede
Gulergdder

Tilberedelsestid: ca. 30 min. + ca. 10 min. ovntid

Ingredienser:
DET INDEHOLDER KASSEN

500 g Hakket oksekad 12 %
2 stk Lag
1200 g Kartofler, gko
1 stk Oksebouillonterninger
5 stk Gulergdder, gko (stk)
1 tsk Ingefeer
1 DET SKAL DU SELV HAVE
40 g Smar (g)
1 dl Meelk
Salt & Peber
Sovsekulgr
4 dl Vand til sauce
2 spsk Mel til sovs
1d Eddike
100 Sukker
Tilberedning:

Teend ovnen pa 220 grader.

Skreel kartoflerne og skeer dem i grove tern.

Kog kartoflerne i vand i ca. 12-15 minutter indtil de er mgre. Haeld vandet fra og tilseet smor. Lad det
smelte et minuts tid.

Mos kartoflerne med et piskeris eller kartoffelmoser. Tilseet lidt meelk og rgr godt. Smag til med salt og
peber.

Pil og snit lgg groft, svits det i lidt olie i en gryde, tilsaet hakket oksekad og svits det godt sammen med
lag. Drys mel over og vend godt. Tilseet vand, salt, peber og okseboullion terning og lad det simre i ca.
5-10 min. Tilszet sovsekulgr indtil det har faet den gnskede farve. Smag til med salt og peber.

Heeld kad i et smurt ovnfast fad og lav et Iag af kartoffelmos. Bag den ved hgj varme i ovnen i ca. 10
minutterf til laget er spradit.

Vask gulergdderne og skeer dem i helt tynde skiver pa et rivejern eller mandolinjern.

Kog eddike og sukker sammen i et par minutter. Riv lidt ingefeer ned til lagen og heeld den derefter over
gulergdderne.

Lad gulergdderne treekke i ca. 10 minutter inden servering.

Servér millionbgf med kartoffelmos og rasyltede gulergdder.


http://www.tcpdf.org

