Enebaergryde med bagt kartoffelmos

4 personer

1 kg. mgrt svinekgd, fx
skinkekgd

50 g. smgr

6 enebeer

2 tsk. hakket rosmarin
Ya |. piskeflagde 38 %

2 dl. cremefraiche 38 %
1 tsk. groft salt
friskkveernet peber
kulgr

evt. jeevning

Bagt kartoffelmos

750 g. kartofler

50 g. smgr

2 dl. piskeflgde 38 %

2 &g

1 dl. hasselngddekerner (ca.
50 g)

1 tsk. groft salt
friskkveernet peber

Tilbehgr
600 g. kogt broccoli

Skeer svinekgdet i tynde strimler. Lad smarret gyldne i en tykbundet gryde. Del kgdet i 2
portioner og brun hver portion for sig. Laeg alt kadet tilbage i gryden. Knus enebaer og
rosmarin og tilseet det til kadet. Kom piskeflade, cremefraiche, salt og peber i, og lad
retten koge ved svag varme under I18g i ca. 1 time. Smag til og tilsaet kulgr. Retten kan

evt. jeevnes.

Bagt kartoffelmos:

Skreel kartoflerne og skaer dem i mindre stykker. Kog dem i ca. 20 min., til de er godt
mgre Heeld vandet fra kartoflerne og damp dem tarre. Mos kartoflerne og ror smar og
piskeflgde i. Del e&eggene og pisk aaggeblommerne i en ad gangen. Pisk mosen godt
igennem. Tilsaet hasselngddekerner, salt og peber. Smag til. Pisk seggehviderne stive, og
vend dem forsigtigt i kartoffelmosen. Heeld den i 4-6 smurte portionsforme (evt.

aluforme) og bag dem midt i ovnen. Server straks.

Bagetid: Ca. 25 min. ved 225°.

God appetit!
solean.dk - opskrifter for enhver smag!


http://www.solean.dk/

