SUND SVENSK o toppen

Ledte du efter en mere traditionel opskrift pa
P@ LS E R ET svensk pglseret? Sa se her.

Helt forrygende sund svensk pgalseret, der smager
fuldsteendig som den traditionelle. | denne udgave
er der blot skruet ned for fedtprocenten, op for de
skgnne grgntsager og sidst men ikke mindst, er
der ogsa skruet op for den dejlige smag.

Til | 4 personer j

1 kg kartofler

10 kyllingepglser

1 spsk olie

2 lag

2 gulergdder

1 squash

1 % spsk paprika

1 ds tomatpuré (140 g)
2 dl madlavningsflgde (8%)
3 dI minimaelk

salt

peber

evt. % tsk karry

1 bdt purlag

FEDTFATTIG

Skreel kartoflerne, og skaer dem i mindre
stykker. Kog dem i letsaltet vand, til de er
mgre, men stadig har bid. Heeld vandet fra,
og lad kartoflerne sta og dampe af.

Skeer kyllingepglserne i mundrette stykker.
Brun dem af i olien ved middel varme. Hak
imens lggene fint, og riv gulergdderne. Flaek
squashen pa langs, fijern kernerne i midten
med en ske, og riv ogsa squashen. Tilseet lag
og paprika, nar pglserne har faet farve, og lad
det stege i ca. fem minutter. Kom
grgntsagerne og tomatpuréen i, og rgr godt
rundt. Tilseet madlavningsflade og minimeelk.
Vend forsigtigt kartoflerne i, sa de ikke gar i
stykker, og lad retten simre ved middel varme
i 10 minutter.

Smag til med salt, peber og evt. karry.

Servér retten med finthakket purlgg drysset


http://www.webopskrifter.dk/opskrifter/svensk-poelseret-21408/
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