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PRIOR

Tilbehor: Flotesaus og potetmos

Deilig tilbeher til kalkunen og annet lyst kjott. Prov dette tilbeheret av

flotesaus, sma redlek, paerer i bater, hvitlek og potetmos.

Slik lager du ovnsbakte redlok og potetmos:



Del opp redlek fra toppen av, og nesten ned til rota. Legg dem i en ildfast form

og ha over litt olje og salt.
Stek i ovnen til lesken er myk.
Nar potetene er mere, har du i smer, flate og krydder.

Lag en god mos.

Slik lager du flotesaus:

Bruk en visp og rer inn melet. Brun jevningen over middels varme under stadig

omrering, jevningen skal bli gyllenbrun (men pass pa sa den ikke blir brent).

Spe med varm kraft, litt etter litt, mens du hele tiden visper energisk for a
unnga klumper. La sausen smaputre/smakoke i cirka 15Sminutter. Rer med jevne

mellomrom og tilsett flaten mot slutten av koketiden.

Smak sausen til med salt og kvernet pepper og tilsett litt ekstra dijonsennep

som en god vri.

Slik serverer du:



Del opp peaerene i bater og stek dem i litt smer i en panne sammen med en kvist

rosmarin.
Server tilbeheret med kylling eller kalkun.

Vel bekomme hilsen PRIOR!



Ingredienser

Du trenger:
Redlok 8 stk
Paere 2 stk
Rosmarin
Poteter 1kg
Smer 50g
Kremflote 2dl

Salt & Pepper

Flotesaus:
Smer 45g
Hvetemel 45¢g
Kraft (ev. vann med buljongterninger) 6 dl
Kremflote 2,25dl
Soyasaus 1,5ss
Dijonsennep Tts

Allergener

e Melkeprotein inkl laktose

e Gluten



Soya

e Sennep



