Svensk pglseret

Opskrift til 4-6

Svensk pglseret med gode kvalitetspglser, en sauce af tomatpuré, balsamico, paprika og flede. Ud
over kartofler, har jeg tilfgjet retten lidt ekstra grant og rodfrugter. Den blev sa lakker.

Forberedelsestid

15 minutter

Tilberedelsestid

20 minutter

Samlet tid

35 minutter

Ingredienser

500 g kartofler

200 g gulergdder

200 g pastinak/persillerod eller sgd kartoffel
1 god spsk. smgr

2 lag

1 peberfrugt

300-400 g palser af god kvalitet (jeg brugte nogle fra Aalbaek)
1 spsk. sukker

2 spsk. tomatpuré

3 spsk. balsamico

1 spsk. paprika

1 tsk. salt + lidt sort peber

3 dl flade

2 dl af kogevandet fra kartoflerne

frisk purlgg til toppen

Sadan ger du

1.

Skeer kartofler, gulergdder og selleri (og/eller sgd kartoffel) i i forholdsvis store tern og kog det i
letsaltet vand i 10 minutters tid (jeg skreeller dem ikke, men kgber gko). Bruger du sagd kartoffel,
skal disse ikke koge sa lang tid som de andre. Kom da blot disse ned i det kogende vand efter 5
minutter

. Smelt imens smgr i en wok eller dyb pande
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Now

8.
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side 1 af 1

Skeer lgg i tern og kom det ned til smarret, vend det rundt til de er blade

Skeer peberfrugt og pglser i mindre stykker kom det ned til Iggene. Lad det simre i 5 minutters
tid til det far lidt farve.

Tilseet sukker, tomatpuré, balsamico, paprika og rar rundt. Giv det et minuts tid

Kom flgde og vand ved og lad simre i 10 minutters tid.

Smag til med salt og peber

Kom til sidst de kogte kartoflerne og rodfrugter i retten og server med frisk purlag



