Oppskrift

Pinnekjgtt med rotmos og saus






Prov denne enkle oppskriften med vért fineste pinnekjett! Klassikern de fleste liker, fra den norske bonden!

1

Slik gjer du

Tips: Du kan dele 50/50 mellom @l og vann i kjelen fremfor bare & bruke vann for afalitt mer smak.

Vann ut pinnekjettet i vann over natten i romstemperatur. Fyll en stor kjele med bjarkepinner og fyll pavann
i hayde med dette.Legg i pinnekjettet og la det det dampe under lokk pa svak varmei ca 3 timer. Pass pa sa
det ikke koker tart! — etterfyll med vann eller 2l. @nsker du & dampe vossakorv med pinnekjettet legger du de
i de siste 15 minuttene.

2

Skrell og gjer klar grgnnsakene

Skrell og del kdlrabi, setpotet og gulretter i biter og kok de mare i lettsaltet vann. Hell av vannet og mos de
grovt. Hai flgte og smar og smak til med salt og pepper. Tips: godt med litt smerstekt hvitlgk oppi ogsal

Kok opp potetene.

3

Gjar klar sausen og server

Kok opp syen med sennep, flgte og pepper og rer ut maizenai litt kaldt vann og tilsett under omrering slik at
du far en tykkere saus. Smak til med appel sinsaft.

Server pinnekjettet pa et fat med rosmarin, med rotmos, poteter og deilig saustil.
Husk at du kan servere en frisk julesalat til ogsafor et lettere preg paretten.

Vel bekomme, fra den norske bonden!

I ngredienser

Du trenger
Bjarkepinner

Gilde Pinnekjett 2 kg
V ossakorv 35049



Du trenger

Rotmos

Saus

Mandelpoteter 3 stk per hode
Rosmarin 1 stk
Rotmos

Karabi 1 kg
Setpotet 1 stk
Gulretter 2 stk
Vann 11
Smer 4ss
Flate 1dl
Salt & Pepper

Saus

Sy

Stjerneanis 1 stk

Dijonsennep  2ss
Kremflate 2dl

Maizena 1ssa
Appelsin 1 stk
Allergener

o Melkeprotein inkl laktose
e Sennep



