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Brun lapskaus

Ingredienser

¥ 1 kg oksekjatt (gjerne hgyrygg,
se tips)

¥ 3 ss ngytral olje (f eks rapsolje)
¥ 50 g smar

¥ 50 g hvetemel

¥ 1 liter kjgttkraft (se tips)

¥ 250 g gulrot (renset vekt)

¥ 200 g kalrot (renset vekt)

¥ 200 g persillerot (renset vekt)
¥ 0,5 purrelgk (den hvite delen)
¥ 500 g poteter

¥ kvernet salt og pepper

¥ litt kruspersille

Servering:
¥ flatbrgd og smar

Fremgangsmate

Skjeer gjerne bort fettklumper og sener fra kjgttet. Skjeer det deretter i terninger
(ikke for store, ca. 3 x 3 cm). Brun kjgttbitene i olje i en stekepanne pa hgy varme,
slik at de far god stekeskorpe (stek i flere omganger sa det ikke blir for fullt i
stekepannen). Krydre kjgttbitene med litt salt og kvernet pepper mens de steker.
Flytt kjgttbitene over til en tallerken etter hvert som de blir stekt.

Finn frem en gryte. Smelt smgret i gryten. Tilsett hvetemelet. Visp smgr og mel
sammen til en jevning. Brun jevningen over middels varme (pa samme mate som



nar man lager hjemmelaget brun saus). Dette tar ca. 10 minutter. Visp stadig i
jevningen og falg med sa den ikke svir seg. Jevningen skal fa en god, mgrkebrun
farge, men skal ikke bli brent.

Nar jevningen er passe brunet, spe litt og litt med kjgttkraft mens du visper, slik at
jevningen lgser seg opp i kraften.

Kok ut pannen du stekte kjgttet i og ha stekesjyen i gryten. Ha sa de stekte
kjgttbitene i gryten.

La gryten koke opp. Sla ned varmen pa platen og la gryten smakoke / trekke under
lokk i ca. 1,5 time (se tips).

Kutt imens grennsakene i fine, sma terninger. Prgv a fa bitene noenlunde jevnstore
(slik at de trenger samme koketid).

Ha farst gulrot-, kalrot- og persillerotbitene i gryten, og eventuelt litt av
purrelgken. Sett pa lokket igjen og la gryten smakoke under lokk i 15 minutter.

Ha deretter potetbitene og resten av purrelgken i gryten og la lapskausen smakoke
under lokk i ytterligere 15 minutter til.

Rgr av og til, men ikke for mye. Sjekk om potetbitene er helt gjennomkokte, og hvis
ikke, smakok i noen minutter til. Det er meningen at lapskausen skal bli tykk, men
ikke grgtete, sa falg med pa slutten av koketiden.

Smak til med kvernet salt og pepper til slutt.

Server lapskausen varm og nylaget i dype tallerkener. Dryss eventuelt over
litt kruspersille. Flatbrad og smar er tradisjonelt tilbehar, og noen liker ogsa
tyttebeaersyltetgy til.

Tips

¥ Til brun lapskaus passer det veldig godt & bruke hgyrygg av storfe. Kjgttbitene
trenger a smakoke over lang tid, men blir til gjengjeld veldig mgre. Beregn derfor
1,5 timer til smaputringen hvis du skjeerer kjgttet i sma biter, og opp til 2 timer hvis
kjottbitene er litt starre. Fglg med pa gryten innimellom slik at temperaturen pa
platen er riktig. Pass pa at gryten ikke koker for kraftig, for det vil gjgre at kjattet
avgir for mye vaeske og blir tart. Gryten skal bare sa vidt smakoke / syde slik at
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kjottet trekker i den varme vaesken over lang tid.

¥ Jeg har brukt 5 dl ferdigkjgpt, konsentrert oksekraft og 5 dl vann. Du kan
alternativt bruke oksefond (3 stk (28 g) "fond du chef", kjgtt) og 1 liter vann, eller
utblandet kjgttbuljong (3 terninger).

¥ |kke tilsett mer veeske underveis i kokingen (det skal ikke veere ngdvendig hvis du
beholder lokket pa gryten under kokingen, men falg selvfglgelig med pa at
lapskausen ikke svir seg i gryten). Husk at lapskausen skal veere tykk og ikke som
en kjgttsuppe. 1]

¥ Jeg lar grannsaksbitene koke litt lenger enn potetbitene for a unnga at
potetbitene gar i stykker. Dette gjelder saerlig om du bruker melne poteter (slik som
Kerrs Pink, som jeg har brukt her). Det er meningen at potetbitene skal veere med
pa tykne lapskausen, men de skal ikke ga helt i opplgsning. Hvis du bruker
kokefaste poteter, taler potetbitene litt lengre koking far de gar i stykker.

¥ Lapskaus du far til overs kan oppbevares i kjgleskapet eller fryses ned. Du vil da
se at lapskausen tykner, sa spe med litt ekstra vann nar du varmer den opp igjen.
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