Einergkt kjelar/lammeldr med glasert kalrot,
ertepuré og radvinsgastrikk

Du trenger:
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Einergkt kjelar/lammelar (150 gram/person)
Mandelpotet skjaert i bater (150 gram/person)
Kalrot skjeert i staver (80 gram/person)

Erter, frosne (125 gram/person)

Sopp og walngtter

R@dvin (Concha Y Toro) og balsamikoeddik

Jeg pleier a dele mandelpotetene i bater, legge i ei langpanne og ha over
olivenolje, havsalt (grovt salt) og pepper. Strg over saltet like fgr
potetene skal i ovnen, ellers smelter saltet pa potetene. Stekes pa 225
grader i 25 min.

Kalrota skjeerer jeg i staver og koker sa vidt mgre i lettsaltet vann (ca 10
min). Nar vannet er silt av, er det godt a ha noen spiseskjeer med smgr
oppi og litt salt og pepper. Rar lett rundt.
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o Ertepuré: kok opp lettsaltet vann og ha i 1 pose (800 g) erter. La koke 2
min, og hell av vannet. Ha i 1 dl flgte, 1 ss smgr, 1 ts salt, 1 ts sukker og
litt pepper, og la flgten fa et oppkok. Kjgr alt med stavmikser. Ha i litt
mer flgte om du vil ha en |gsere konsistens.

« Redvinsgastrikk smaker veldig bra sammen med det einergkt kjgtt: 1
flaske rgdvin (Concha Y Toro), 1 flaske balsamikoeddik (250 ml), 600
gram sukker, noen ss maizenamel, 5 dl vann. Kok opp rgdvin,
balsamikoeddik og sukker. La smakoke i 30 min. Ha i mesteparten av
vannet og varm opp igjen. Bland ut maizenamel i litt av vannet, og tykne

sausen. La koke opp. Sa er sausen ferdig@ Dette blir mye saus, men den
holder seg i uker og maneder i kjgleskap. Varmes bare opp ved bruk.

« Kjottet liker jeg best a servere kaldt, i tynne skiver, med alt det andre
tilbehgret varmt.

« Syltede sjampinjonger er godt a servere ved siden av, som syteagurk:
e 600 g sjampinjonger
o 4 stk sjalottlgk

e« 3dlvann
o 2dleddik (7%)
e 2 dl sukker

o 6 stk knuste nellikspiker

« 8 stk knuste sorte pepperkorn
o 3 stk knuste laurbaerblad

o 2 kvaster fersk timian

o 100 g valngtter

Barst soppen godt, del hver sopp i to og legg delene i en skal. Skrell Ipken og
skjeer den i tynne bater. Legg Igken sammen med soppen. Kok opp laken med
vann, eddik og sukker, og tilsett krydder. Legg i sopp- og Igkblandingen og gi
det hele et oppkok til.

Forvell valngttene: Kok opp vann, tilsett valngttene og la det koke i ca. 30
sekunder. Hell av vannet og legg ngttene i gryten sammen med soppen. Hell
den syltede soppen og ngttene pa sylteglass med lokk, og la det avkjgles noe

fer du setter glassene i kjgleskap. La det sta i minst ett dggn f@r servering.

Verekomme@
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