LAPSKAUS
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varme retter // enkel

Det tar litt tid a skjeere opp alt som skal i en
lapskaus, men nar det forst er gjort, er dette
lettvint mat a servere til mange. Istedenfor
friske gronnsaker kan du bruke en frossen
grennsaksblanding. Til lapskaus passer mart
kjatt av svin, storfe eller lam. Rester av ulike
typer kjott kan ogsa brukes.

Server lapskausen med flatbred, grovt brgd

eller rundstykker.
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Slik gjgr du
1. Kok opp vannet, ha i kjottet, saltet og leken. La
. . alt trekke like under kokepunktet i 30 minutter.
Ingredienser (10 porsjoner):
S ) 2. Skyll, rens og del opp poteter og grgnnsaker.
ZSSOI g\;/:::fntt Kjgteilterninget Ha poteter, gulrot, kalrot og sellerirot i kjelen
7 1tssalt med kjottet.

3 stk lgk, finhakket
12 stk poteter, i terninger
5 stk gulretter, i terninger
6 skiver kalrot, i terninger
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11 3 skiver sellerirot, i terninger
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. Lalapskausen trekke/smakoke videre til
potetene er nesten mare, ca. 15 minutter.
Dette gjelder ogsa ved bruk av frossen

1.5 stk purre grennsaksblanding.

1 ts pepper

o sslamerprells, erovie et g i) 4. Tilsett purre og la lapskausen trekke 5 minutter

til.

5. Smak til med pepper. Dryss gjerne over
kruspersille for du serverer.
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Allergener
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