KIKKOMAN'

Karelsk gryderet med cremet kartoffelmos

Samlet tid 135 min. 45 min. Arbejdstid 90 min. Tilberedningstid

Nzeringsindhold:
4291.6 k] / 1030.3 kcal

INGREDIENSE
R

4 Portioner

Kodgryde:

250 g hojreb

250 g lammebov
2 spsk. rapsolie

2 log

2 porrer

L gulergdder
250¢g svampe

2 fed hvidlog
2 spsk. tomatpuré
2 spsk. rapsolie
500 mi grontsagsbouillon

250 mi flode
6 spsk. Kikkoman Naturligt
Brygget Sojasauce
2 laurbzerblade
Frisk persille som pynt
Kartoffelmos:

1kg kartofler (melede)
150g smgr
200 ml meelk

Muskatnod

Salt

Fedt: 64,3 g Protein: 40,2 g
Kulhydrater: 66 g

FREMGANGSMADE

Step 1

2 log - 2 porrer - &4 gulerodder - 250 g svampe -
2 fed hvidlog

Pil logene og skaer dem i stykker pa storrelse med
en hasselngd. Vask porrer og gulerodder, rens
svampene og skzer det hele i 1 cm tykke skiver. Pil
hvidloget og skaer det i fine skiver.

Step 2

250 g hgjreb - 250 g lammebov - 2 spsk. rapsolie
Skeer kodet i 1 cm store tern, brun dem i en stor
gryde i olie og tag dem derefter op.

Step3

2 spsk. tomatpuré - 2 spsk. rapsolie

Svits grontsagerne i olie og tomatpuré i den
samme gryde, mens den stadig er varm.

Step 4

500 ml grontsagsbouillon - 250 ml flode - 6 spsk.
Kikkoman Naturligt Brygget Sojasauce - 2
laurbzerblade - Det brunede kod

Kog panden med grontsagerne af med
grontsagsbouillon, flode og Kikkoman sojasauce.
Tilszet laurbzerbladene. Hzeld kodet tilbage i gryden
sammen med grontsagerne og lad det hele simre i
1-1,5 timer.

Step 5

1 kg kartofler (melede) - Salt - 150 g smor - 200
ml mzelk - Muskatnod - Salt efter smag og behag
Vask og skreel kartoflerne og leseg dem i en gryde.
Fyld gryden med koldt vand, hzeld rigeligt salt i og
kog kartoflerne, indtil de er mgre. Hzeld vandet fra
og lad kartoflerne dampe i den varme gryde. Mos



kartoflerne med smgr, maelk og muskatnod, indtil
du far en cremet mos. Smag til med salt. Pynt den
faerdige ret med persille.
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