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Lanttulaatikko (Finsk kalrotgrateng)
Ingredienser :

¥ 900 g kalrot (renset vekt)

¥ 100 g potet (renset vekt)

¥ 1 dl strgbrad (griljermel / bradrasp)
¥ 3 dl kremflgte

¥ 2 eqgg

¥ 0,75 dl mgrk sirup

¥ 0,5 ts ingefeer

¥ 0,5 ts muskat
¥ 0,5 ts hvit pepper
¥ 1 ss salt

Topping:
¥ 1 dl strgbragd (griljermel / bradrasp)
¥ 30 g smer

Fremgangsmate

Skrell kalrot og potet og mal opp angitt vekt. Skjeer i mindre biter og ha i en kjele
med vann. Kok bitene til de her helt mgre.

Sil vekk vannet. Mos med stavmikser til en klumpfri mos.
Ha stregbrgd i en skal. Bland med flgten. La dette sta og svelle i 10 minutter.

Ha kalrotmosen i en bolle. Rar inn strgbragdfigten. Visp deretter inn eggene. Varm
merk sirup sa den er flytende. Ha i sammen med krydderet.

Ha blandingen i en godt smurt ildfast form som rommer ca. 2 liter.



Lag karakteristisk manster pa toppen ved hjelp av baksiden av en spiseskje. Dryss
over strgbrad og fordel over noen sma klatter smer.

Sett formen inn nederst i ovhen og stek ved 175°C i ca. 1,5 time.
Tips

¥ Du kan slgyfe potet og bruke 1 kg kalrot i stedet.

¥ Finsk kalrotgrateng serveres varm og nylaget!

¥ For flere finske oppskrifter, se HER.
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