STUVADE MOROTTER

Ingredienser

inkdpslistans,

Av: Iréne
{0 4 port

| Grénsaker, Tillbehor

Gor sa har

[ Morotter

8 st mordtter (Sma och spada )

vatten

1 msk smor

1 tsk timjan

1 tsk rosmarin
salt

vitpeppar

[ Stuvning

2 msk smor

2 st scharlottenlok (hackade)
1 dl purjolék (finskuren)
1 msk vetemjol

4 dI mj6lk, standard

2 dl ost, riven

salt

vitpeppar

strésocker (en nypa)

6 st potatis (medelstora)
1 dl persilja (hackad)

Skala mordtterna.
Satt pa en kastrull med vatten. Smaksatt vattnet med smoret, orterna, salt och

peppar.
Koka mordétterna tills de ar mjuka (olika koktid for olika mordétter).

Koka potatisen under tiden i en annan gryta.

Smalt smdret i en kastrull och frés purjoléken och halva mangden
schalottenldk dari. Pudra ner mjolet. Hall pa mjolken lite i taget. Vispa sa att
det inte blir nagra klumpar. Koka mjolksasen i ca 10 minuter tills mjélsmaken
forsvinner.

Vispa ner osten och smaksatt med salt, en nypa socker och peppar. Blanda
ostsdsen med de kokta mordtterna, potatisen, persiljan och resten av den
hackade schalottenldken.

Gott till olika sorters farsbiffar.



