Lapskaus med pinnekjgtt
Ingredienser

¥ 1,5 liter kjgttkraft (se tips)

¥ 800 g rotgrgnnsaker i terninger
(gulrot, kalrot, sellerirot)

¥ 400 g potet i terninger

¥ 600 g pinnekjgtt (renset)

¥ 200 g vossakorv i terninger

¥ 2 ss smgr

¥ kvernet salt og pepper

¥ frisk timian (eller persille)
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Servering:
¥ tyttebaersyltetay
¥ flatbrgd og smar

Fremgangsmate
Lag klar kjgttkraften (se tips).

Finn frem rotgrgnnsakene og poteter. Kutt dem i fine, sma terninger. Prgv a fa
bitene noenlunde jevnstore (slik at de trenger samme koketid)

Finn frem pinnekjgtt som du har renset fra fett og bein, og eventuelt vossakorv hvis
du har igjen rester av dette ogsa. Skjeer pinnekjgttet i mindre biter. Fjern skinnet pa
vossakorven og skjeer den i terninger.

Ha farst gulrot-, kalrot- og persillerotbitene i gryten. Fyll opp med kjgttkraften. Sett
pa lokket og la greannsakene smakoke i 10 minutter.



Ha deretter potetbitene og kjgttet i gryten. La lapskausen smakoke pa middels
varme uten lokk i ytterligere 30 - 40 minutter.

Rer av og til, men ikke for mye. Fglg saerlig med pa potetene. Det er meningen at
potetene skal tykne lapskausen ved & ga litt i stykker, men de skal ikke koke til de
gar helt i opplasning. Lapskausen skal bli tykk, men ikke gratete.

Tilsett litt smgr pa slutten av koketiden (kan slgyfes, men det gjor lapskausen
fyldigere og bedre). Smak til lapskausen med kvernet salt og pepper.

Server lapskausen varm og nylaget i dype tallerkener. Pynt med litt frisk timian eller
persille. Flatbrgd og smer er tradisjonelt tilbehar, og noen liker ogsa tyttebaersyltetgy
til.

Tips

¥ Som kjattkraft lgste jeg opp 2 "fond du chef" kjott (a 28 gram = 56 gram) i 1,3
liter vann. | tillegg brukte jeg 2 dl av kraften som pinnekjgttet hadde dampet i.
Dersom du ikke har noe kraft igjen fra pinnekjgttdampingen (fordi du for eksempel
har brukt den til & lage saus), tilsetter du 1 fond du chef til. Alternativt kan du bruke
noen skjeer flytende kjgttfond, ferdigkjgpt kjgttkraft eller kjgttbuljongterninger.
Smak til kjgttkraften sa den har passe styrke.

¥ Jeg brukte her rotgrannsaker (en kombinasjon av gulrgtter, kalrot og sellerirot).
Mengdeangivelsen er ikke sd ngye, sa bruk det du matte ha tilgjengelig. Du kan
ogsa tilsette 1 gk eller 1 purrelgk.

¥ |kke tilsett mer veeske underveis i kokingen (det skal ikke veere ngdvendig, men
falg selvfalgelig med pa at lapskausen ikke svir seg i gryten). Husk at lapskausen
skal veere tykk og ikke som en kjgttsuppe. [T]

¥ 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 fer 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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