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Ertestuing

Ingredienser

¥ 250 g tgrkede, grgnne erter
¥ 75 g smgr

¥ 1 ss flaksalt (smak til)

¥ kvernet pepper

Fremgangsmate

Start dagen i forveien med a legge
tarkede, grgnne erter i blgt i rikelig
med kaldt vann (beregn ca. 2 liter). detsoteliv.ng

Etter en natts blgtlegging (ca. 16 timer) vil ertene ha svulmet opp betraktelig.
Hell av blgtleggingsvannet.

Fyll opp med nytt, kaldt vann slik at vannet legger seg et par cm over ertene. La
ertene smakoke under lokk i ca. 1,5 time, til ertene er blitt helt mare.

Hell av eventuelt overflgdig kokevann, men spar pa det dersom du senere synes at
ertestuingen er for tarr og du gnsker a spe pa med litt mer vann. Det er normalt at
det tynne skallet utenpa ertene lgsner.

Bruk en stavmikser til 3 kjgre ertene sa vidt sammen slik at du far en grov
ertestuing. Det er ikke meningen at ertestuingen skal bli glatt, sa bruk stavmikseren
bare noen fa sekunder. Det kan gjerne veere noen hele erter igjen i ertestuingen.

Tilsett smgr og flaksalt.



Bland dette godt inn i ertestuingen for hand. Smak til om ertestuingen trenger litt
mer salt og eventuelt litt kvernet pepper.

Hold ertestuingen varm frem til servering. Spe med litt vann dersom du synes at
ertestuingen blir for tarr av a bli stdende.

Tips
¥ Tgrkede, grgnne erter fas kjgpt i de fleste norske matbutikkene. 1 pakke

inneholder som regel 500 gram. Du kan gjerne lage dobbel porsjon og bruke hele
pakken nar du farst er i gang. Ferdiglaget ertestuing kan fint fryses.

¥ Dersom du gnsker mindre fett i ertestuingen, er det bare a redusere pa mengden
smar.
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