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dldampet pinnekjatt

Ingredienser

¥ 3 kg urgkt pinnekjgtt
¥ 2 kg mandelpoteter
¥ 2 flasker markt julegl (se tips)

Tilbehgr:

¥ kalrot- og s@tpotetstappe

¥ saus til pinnekjgtt med gl og sennep
¥ 2 vossakorv

¥ syltede ragdbeter

¥ sgt sennep

¥ persille

Fremgangsmate

Start tidlig med a legge pinnekjgttet i en stor kjele og helle over kaldt vann til
pinnekjgttet er helt dekket. La pinnekjgttet ligge slik i romtemperatur til det er
ferdig blgtlagt. Det bgr ligge i vann i minst 30 timer, synes jeg, mens andre synes
det holder med 24 timer. Skift ut vannet et par ganger i lgpet av blgtleggingstiden.
Nar pinnekjgttet er ferdig blgtlagt, heller du ut blgtleggingsvannet.

Finn frem en stor og vid kjele (den jeg brukte her rommer 15 liter). Legg vaskede,
hele, ra og uskrelte mandelpoteter tett i tett i bunnen av kjelen slik at bunnen blir
dekket. Hell gl i kjelen slik at potetene blir dekket av glet (pinnekjattet oppa
potetene skal derimot ikke ligge i gl, men kun dampes).

Legg et lag pinnekjatt oppa potetene, og stable resten av pinnekjgttet oppa der
igjen i flere lag.



Sett pa lokk og og gi det hele et oppkok. Senk varmen pa platen og la pinnekjgttet
dampe pad middels varme i ca. 3 timer. Pass pa varmen og spe eventuelt med litt
ekstra vann eller gl hvis det er ngdvendig for at kjelen ikke skal koke tarr.
Pinnekjottet er ferdig dampet nar det er mart og lgsner lett fra benet.

Mens kjgttet koker, lager du i stand kalrot- og sgtpotetstappe (se oppskrift og
beskrivelse i eget innlegg).

Legg biter av vossakorv oppa pinnekjgttet den siste halvtimen av dampingen.

Nar kjottet er ferdig dampet, lafter du farst kjsttet ut av kjelen, og deretter forsiktig
de deilige mandelpotetene.

Bruk kraften i kjelen til 3 lage en nydelig pinnekjgttsaus (se oppskrift og beskrivelse i
eget innlegq).

Hvis du vil, kan du grille det ferdigdampet pinnekjgtt kort i stekeovnen. Det vil gjgre
at fettet som er igjen pa pinnene blir mer crispy. Legg pinnekjgttet i sa fall pa en rist
og ha en stekeplate under (ellers drypper fettet ned i ovnen). Stek pinnekjgttet midt
i ovnen ved 240°C i 5 - 10 minutter (falg ngye med sa pinnekjgttet ikke blir tart).

Server pinnekjgttet sammen med vossakorv, potetene, kdlrot- og sgtpotetstappe,
pinnekjgttsaus, syltede radbeter og et dryss fint hakket persille.

Et glass hvitvin (gjerne en litt sgt Riesling for min del) smaker veldig godt til! En
liten akevitt er heller ikke & forakte. [T]

Tips
? Pinnekjatt fas kjgpt rekt og urgkt. Det er en smakssak hva man foretrekker (jeg
liker begge deler [T]), men i denne gldampede varianten foretrekker jeg nok urgkt

pinnekjgatt. Velg uansett pinnekjgtt av god kvalitet som har bra med kjgtt pa
pinnene. Det finnes mange merker & velge mellom.

¥ Jeg pleier a blgtlegge pinnekjgttet i minst 30 timer uansett hva som star pa
pakningen. Dette for a fa pinnekjgttet mest mulig mart og litt mindre salt.

¥ Bruk helst mandelpoteter, men ringerikspoteter og andre poteter kan ogsa
brukes. Nar pinnekjgttet er ferdig, bar du noksa raskt ta potetene ut av kjelen. Blir
de liggende i vannet, vil de kunne sprekke og ga i stykker. Kok eventuelt noen


http://dev.detsoteliv.no/oppskrift/kalrot-og-sotpotetstappe
http://dev.detsoteliv.no/oppskrift/saus-til-pinnekjott-med-ol-og-sennep
http://dev.detsoteliv.no/oppskrift/kalrot-og-sotpotetstappe
http://dev.detsoteliv.no/oppskrift/saus-til-pinnekjott-med-ol-og-sennep

ekstra "vanlige" poteter i tillegqg.

¥ Vossakorv og sgt sennep far du kjgpt i de fleste matbutikkene, og smaker veldig
bra til pinnekjgttet. Det samme gjgr syltede radbeter.

¥ Du kan bruke alle varianter av @I, men mearkt julegl gir skikkelig god smak pa
poteter, kjgtt og saus. Jeg brukte disse fine flaskene (3,33 dl per flaske).

¥ | stedet for Kalrot- og sgtpotetstappe, kan du lage Kalrotstappe med bare kalrot,
eller Rotmos med kalrot og gulrot.
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