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MED VOSSAK

PINNEKJQTT 0G VOSSAKORV

- - Pinnekjott, 400-500 g DA

mini
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‘Pinnekjott med bruunet smen
MED ROTMOS, BAKT HVITLGK & OVNSSTEKTE POTETER (4,)

ROTMOS 06 OVNSBAKT HVITLOK

PINNEKJOTT

- Pinnekjatt, 400-500 g
per person
- Bjorkepinner eller rist

DAGEN F@R: Utvanning, se anvisning pa pakken.

SAMME DAG: Fyll kjelen med vann opp til bjerkepinnene
eller risten. Pinnekjattet skal ikke vaere i narkontakt med
vannet, kun dampen.

Damp kjattet pa svak varme under lokk i 2,5 il 3 timer.
Pass pa at ikke alt vannet dampes bort, og fyll pd med mer
vann nar det er ngdvendig. Kok gjerne vannet du skal
etterfylle med. Nar kjottet losner fra beina, er pinnekjattet
klart. Rens kraften som har dannet seg i kjelebunnen
gjennom en sil og server som sjysaus.

Server pinnekjattet oppa rotmosen og topp med tranebaer
og hakkede hasselnatter. Hell over brunet smer og avslutt
med finhakket kruspersille.

- Thvitlek

- 1kalrot

- 2 gulratter

- 2.8S smar

- 1dl kremflote
- Salt

Forvarm ovnen til 200 grader.

Del hvitleken i to pa tvers og bak den med snittsiden ned
til den er helt myk, ca. 20 minutter. Klem ut innmaten.
Skrell kalroten og gulrettene, kutt dem i smé terninger
og kok dem mare i lettsaltet vann. Hell av vannet, tilsett
hvitlk, flate og smar, og mos det til en jevn stappe.
Smak til med salt.

POTETER, BRUNET SM@R 06 TOPPING

- 400 g poteter

- 2.8 smer

- 50 g terkede
tranebaer

- 60 g hasselnatter

- 1liten neve
kruspersille

Kok potetene more i lettsaltet vann eller stek dem i ovnen
pa 200 grader i ca. 30 minutter med litt salt og olivenolje.
Smelt smaret i en kjele pa middels varme og ror til det
skummer. Nar skummet legger seg, og smaret far en
gyllenbrun farge og en natteaktig lukt, er det ferdig.




PINNEKJOTT

- Pinnekjett, 400-500 g
per person

- Bjorkepinner eller rist

- 2 ss hoisinsaus

- 2 ss honning

- 1ss soyasaus

- 0,5 ts chilipulver

- 0,5 dl sesamfre

- Tneve frisk koriander

et pinnekjott

MED OVNSBAKTE GULRATTER & SJALOTTLOK

DAGEN F@R: Utvanning, se anvisning pa pakken.

SAMME DAG: Fyll kjelen med vann opp til bjerkepinnene
eller risten. Pinnekjottet skal ikke vaere i nzrkontakt

med vannet, kun dampen.

Damp kjottet pa svak varme under lokk i 2,5 il 3 timer.
Pass pa at ikke alt vannet dampes bort, og fyll p4 med mer
vann nar det er ngdvendig. Kok gjerne vannet du skal
etterfylle med. Nar kjottet losner fra beina, er pinnekjottet
klart. Rens kraften som har dannet seg i kjelebunnen
gjennom en sil og server som sjysaus.

Forvarm ovnen til 200 grader, over- og undervarme.

Rar sammen hoisinsaus, honning, soyasaus og chili.

Spre kjottet utover et stekebrett, pensle pa sausen

og stek i ca. 5 minutter til det har fatt en mark, gyllen
skorpe, men ikke blitt tert. Stre over sesamfra og server
med ovnshakte grannsaker, ris og frisk koriander.

- 2 poser hoil-in-hag

jasminris

OVNSBAKTE GULROTTER 06 SJALOTTLOK

- 1pose sjalottlok

- 6 gulretter

- 50 g smor

- 2 ss eplesidereddik
- 2 ss sukker

- Flaksalt

Forvarm ovnen til 200 grader.

Rens loken og skrell og del gulrgttene i to pa langs.
Smelt smaret i en kjele. Nar det bobler, rerer du inn eddik
og sukker og lar det putre et par minutter. Legg grannsa-
kene pa et stekebrett og hell sausen over. Vend grannsa-
kene godt inn i sausen og stre over et par klyper salt.
Fordel dem godt utover, med snittsiden ned, og bak

i ca. 45 minutter til de har fatt en gyllen skorpe.

Kok risen etter anvisning pa pakken.




‘Redbettantan
MED SPROSTEKT PINNEKJBTT ()

- 500 g pinnekjettrester, renset Forvarm ovnen til 200 grader.

- 500 g havsalt Fordel saltet i to sma hauger pa et stekebrett, legg pa radbetene og bak dem i ca. 50 minutter,
- 500 g redbeter til de er helt mare. Avkial, barst av saltet, skrell og hakk dem fint. Hakk sjalottlak, kapers,

- 2 sjalottlok persille og mandler. Bland alt sammen i en holle med sennep, olivenolje, flaksalt og pepper.

- 1ss kapers

- 1liten neve kruspersille Riv pinnekjgttet opp i sma hiter og stek dem spra i litt olje i en stekepanne.

* 4ss mandler Anrett radbettartaren pa tallerkener, toppet med pinnekijatt og litt finhakket persille.

- 1-2 ts dijonsennep
- 2 ss olivenolje
- Flaksalt

- Nykvernet pepper
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RODKALSLAW

- 1stor gulrot

- 2 rodkal

- 3rade epler

- 1granateple

- 1vérlek

- 1ss dijonsennep
- 2 $s majones

- 3 ss Dremmelett
- 2 ss sitronsaft

- V2 sssalt

- Y ts nykvernet pepper
- /2 potte persille

Riv gulroten og redkalen med et rivjern. Skjr eplene

i tynne staver. Rens og skjaer varlgken i tynne skiver.
Bland sennep, majones, Drammelett og sitronsaftien
salatbolle. Smak til med salt og pepper. Vend inn kalen,
eplene og varleken. Finhakk persillen og stra over.
Server pinnekjattet med lune poteter, radkalslaw og litt
ekstra bbg-saus. Dryss granateplekjerner over kjgttet.

HASSELBACKPOTETER

- 800 g poteter

- 2 ss olivenolje

- 4 ss meierismor

- 1ts salt

- V2 ts nykvernet pepper
- 4 stilker timian

Forvarm ovnen til 210 grader. Skrell og skjer jevne snitt

i potetene sé de er skivet, men henger sammen helt
nederst. Legg gjerne en tynn sleiv eller pinne bak
potetene nér de skjeres, da er det lettere a ikke skjaere
igiennom poteten. Legg potetene i en ildfast form, pensle
dem med olje og stro over salt og pepper. Legg en
smarklatt pa hver potet og stek dem i ovneni ca. 45 min.,
eller til potetene er mare og har fatt en gyllen overflate.
Dryss over finhakkede timianblader.

OVNSBAKTE RODBETER 06 DADLER

- 4 radbeter

- 8 dadler

- Ca. 2 ss olivenolje

- Flaksalt og nykvernet

pepper

Skrell radbetene og skjaer dem i grove béter pa langs.
Legg dem pa et stekebrett, vend dem inn i et par skjeer
olje og fordel dem godt utover. Stra over salt og pepper.
Bak dem i ca. 25 minutter, til de har blitt myke, men
ikke fatt sarlig farge. Legg i dadlene og bak i ca. 10
minutter til, til redbetene har fatt fin farge i kantene.

SPRO, OVNSBAKTE POTETER

- 650 g smapoteter

- Ca. 4 ss olivenolje

- Flaksalt og nykvernet
pepper

RODBETROMME

- 2 dl lettremme

- Vs sitron

- 2 hater ovnshakte
radbeter

- 1liten neve frisk timian

- Flaksalt og kvernet pepper

Forvarm ovnen til 200 grader.

Skrubb potetene og legg dem pa et stekebrett.

Vend dem inn i olje og bak dem i ovnen til de er helt
myke, ca. 40 minutter. Ta ut stekebrettet og klem
potetene forsiktig flate med bunnen av et glass.
Pensle dem med litt ekstra olje, stre over en klype salt
og pepper og stek dem videre til de er spra og gylne,
ca. 10 minutter.

Kjer sammen remme, sitronsaft, redbet og timianblader
(spar litt til servering) med stavmikser. Smak til med

salt og pepper
I
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