PRIOR

Polsegrateng med poteter

Polsegrateng er en favoritt hos norske barnefamilier. Har du ikke prevd

poelsegrateng til barna ber du preve. De kommer til a like det!



Slik gjer du

Vask og skrell poteter og del i tynne skiver. Kok opp flate og melk og ha

potetene i. Kok til potetene de sa vidt er mere. Krydre med salt og pepper.

Kok poteter more

Sett ovnen pa 225 °C. Finhakk lek og hvitlek. Del benner i to, paprika i biter og

kjottpelse i skiver.

Stek ingredienser i pannen og legg i form

Fres lek og hvitlek i en varm panne med litt olje til myk. Tilsett paprika og
polseskiver og stek et par minutter til. Vend inn benner og bland med potet-

og fleteblandingen. Ha alt over i en ildfast form og dryss revet ost pa toppen.
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Stek i ovnen



Stek i ovnen i ca. 20 minutter eller til osten er smeltet og gyllen. Server med et

dryss friske urter.



Produkter i denne oppskriften

Prior Kjottpelse Skinnfri 450g Enh

Ingredienser

Du trenger
Gilde Kjottpolser 600 g
Poteter 500 g
Flote 2dl
Melk 2dl

Salt & Pepper

Gul lek 1 stk

Hvitleksfedd 1 stk

Benner (hvite, brune og kidney) 150 g

Paprika 1 stk

Neytral olje 2ss

Persille 1 stk
Allergener

¢ Melkeprotein inkl laktose



