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<}� Oslo Kjøttkaker
Toplam 60 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 35 dk 4 kişilik Orta ~620 kcal Açl1k bar1 10/10

Kjøttkaker, iri yass1 dana köftelerini kahverengi sos, haşlanm1ş patates ve yaban mersini reçeliyle sunan 
Norveç ev yemeğidir.

Malzemeler

• 600 gr Dana k1yma

• 0.5 su bardağ1 Galeta unu

• 0.8 su bardağ1 Süt

• 1 adet Yumurta

• 1 adet Kuru soğan

• 4 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 3 yemek kaş1ğ1 Un

• 3 su bardağ1 Et suyu

• 800 gr Patates

• 1 su bardağ1 Bezelye

• 4 yemek kaş1ğ1 Yaban mersini reçeli

• 0.3 çay kaş1ğ1 Muskat

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Galeta ununu sütle 5 dakika 1slat1n.

2. Dana k1yma, yumurta, rendelenmiş soğan, muskat, tuzun yar1s1 ve karabiberi ekleyip yoğurun.

3. Harçtan iri yass1 köfteler şekillendirin.

4. Köfteleri tereyağ1n1n yar1s1nda her yüzü 3 dakika k1zart1n.

5. Kalan tereyağ1nda unu 4 dakika kahverengileştirin.

6. Et suyunu azar azar ekleyip sosu 8 dakika kaynat1n.

7. Köfteleri sosa al1p 12 dakika k1s1k ateşte pişirin.

8. Patatesleri 20 dakika haşlay1n, bezelyeyi 5 dakika 1s1t1n.

9. Kjøttkakeri patates, bezelye ve yaban mersini reçeliyle servis edin.

PÜF  NOKTASI

Harçtaki sütü azar azar eklemek köftelerin s1k1 ama kuru olmayan dokusunu verir.



SERVIS  ÖNERISI

Haşlanm1ş patates, bezelye püresi ve yaban mersini reçeliyle servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt Yumurta
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