Cuvette i stegeso
Stegesoen traekker vand ca. 15-30 minutter
inden brug.

Kadet krydres med salt og peber og brunes
i en gryde med margarinen eller smarret.

Imens ordnes grontsagerne:

Loget skeeres i halve og leegges sammen med
skrzellede, hele kartofler i bunden af den
gennemvaedede stegeso. Derefter lzegges det
ferske stykke kad over grantsagerne.

Stegesoen sattes i en kold ovn og der teendes
for 100 grader varmluft, hvor den star og
passer sig selvi 5 timer.

Tag cuvetten op og lad den hvile ca. ¥z time.
Ovnen skrues op til 175 grader, s& kartoflerne
og lagene kan blive faerdige i den abne
stegeso den naeste halve times tid.

Nar kartoflerne er naesten feerdige, haeldes
stegeskyen fra og der laves en sauce ud af
skyen.

Serveres fx med ovnbagte gulergdder

INGREDIENSER

1

15-20 g
1,5 kg
3-4

1

1-2

Sauce

Bondegaarden

cuvette
margarine eller smar

kartofler
lag (almindelige eller radlag)

peberfrugt
hvidleg

salt og peber

sky fra stegesoen

evt. kuler

jeevning (mel og vand)
evt. madlavningsflade
evt. ekstra rgdvin

salt og peber



