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Millionbgf (Dansk kjgttdeiggryte)

Ingredienser

Millionbaf: R T T
¥ 50 g smear .-"",ﬂx,

¥ 2 gk

¥ 2 fedd hvitlgk

¥ 800 g karbonadedeig

¥ 2 gulrgtter

¥ 8 dl kjgttkraft (se tips)

¥ 2 laurbeerblad

¥ 2-4 ss worcestersaus (se tips)
¥ 1 ss maisenna

¥ 1 ssvann

¥ kvernet salt og pepper

¥ litt sukkerkulgr (se tips)

¥ 1 dl kremflgte

Hjemmelaget potetmos:

¥ 1 kg poteter (skrelt vekt)
¥ 50 g smgr

¥ 2 dl helmelk

¥ flaksalt

Servering:
¥ syltede rgdbeter
¥ kruspersille

Fremgangsmate



Ha smgret i en gryte. Kutt opp lgk og hvitlgk og ha dette i gryten. La Igken steke pa
middels varme til den er blank og myk.

Ha karbonadedeigen i gryten. La den steke sammen med Igken til den er
gjennomstekt. Hakk opp karbonadedeigen mens den steker.

Tilsett revne gulrgtter, kjgttkraft (jeg bruker her 3 fond du chef, kjgtt til 8 dl vann),
laurbeerblad og worcestersaus. Kvern over salt og pepper. La dette smakoke under
lokk i ca. 30 minutter.

Lgs opp maisenna i litt vann og ha dette i gryten i en tynne strale. Gi gryten et nytt
oppkok mens du rgrer (dette vil gjgre gryten litt fyldigere).

Smak til gryten med litt ekstra kvernet salt og pepper hvis det trengs. Tilsett litt
sukkerkulgr for a gi gryten en litt mgrkere farge. Fjern laurbeserbladene. Rund av
med en god skvett flgte.

Hjemmelaget potetmos (se eget innlegg HER):
Lag potetmosen mens kjgttdeiggryten smakoker.

Skrell potetene og del dem opp i litt mindre biter. Ha dem i en mellomstor kjele. Fyll
opp kjelen med vann sa vannet dekker potetene godt (ikke ha salt i vannet). Kok
potetbitene til de er helt mgre. Sil vekk vannet.

Mos de varme potetbitene med en potetstamper. Ha fgrst i smgret i kjelen, og bruk
potetstamperen til 8 mose smgret jevnt inn i den varme potetmosen ettersom det
smelter. Ha sa i melken. Bruk na en tresleiv eller lignende til a rgre inn melken
(tilsett litt ekstra melk dersom du synes den er for tykk). Smak til potetmosen med
salt.

Tips
¥ Som kjgttkraft brukte jeg her 3 chef du fond, kjgtt som jeg Igste opp i 8 dl vann.

Du kan i stedet bruke 8 dl ferdigkjgpt, konsentrert kjgttkraft, eller du kan bruke 3
terninger kjgttbuljong til 8 dl vann.

¥ Worcestersauce (ogsa kalt Worcestershire sauce) gir denne retten en seerpreget
smak. Du kan redusere mengden eller eventuelt bytte ut med et par skjeer
tomatketchup for en mildere smak pa sausen.


https://www.detsoteliv.no/oppskrift/klassisk-potetmos-potetstappe

¥ Millionbgf er en barnevennlig rett. Du kan servere spagetti til i stedet for
potetmos for & gjare retten enda mer populaer blant barna. Da kan retten ligne litt
pa en Spaghetti alla bolognese, men sausen her smaker litt annerledes og skal som
sagt veere brun i fargen. Derfor er det populaert 3 tilsette litt sukkerkulgr.

¥ For flere klassiske, danske middagsretter, se blant annet Stekt flesk med
persillesaus, Mgrbradgryde (Dansk gryterett med svinefilet, bacon og pglsebiter), Lam i
dill og Brennende kjeerlighet (Dansk potetmos med bacon).

¥ Se 0gsa oppskrift pa Mince and Tatties (Skotsk kjgttdeiggryte med potetmos).
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