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Hverdagsgryte med lammekjottdeig

Mengde 4 porsjoner  Tid 45 minutter ~ Allergener Selleri, Sulfitter
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Ingredienser Fremgangsmate
1 aubergine 1. Kutt aubergine i terninger og champignon i bater. Kutt sjalottlek i strimler.
175 g champignon Finhakk stangselleri, hvitlgk og chili. Ta vekk freene fra chilien dersom du ensker
5 sjalottlek mild smak.
2 i’fq:'git:l;erc‘il dshlker 2. Varm en stor gryte til medium temperatur. Stek kjettdeig til kjettet er brunet.
1 P‘ll'll' okste Tilsett smer eller olje etter behov. Ta kjottet ut av gryten og legg til side.

cnih
400 g kjettdeig av lam 3. Hell olivenolje i gryten og stek aubergine og champignon i rundt 10 minutter, til
0,75 dl olivenolje det er mort. Tilsett sjalottlgk, stangselleri, hvitlgk, chili og tomatpuré, og stek
3 ss tomatpuré videre i noen minutter.
400 g hermetiske hakkede tomater 4. Tilsett de resterende ingrediensene og lammekjattdeigen du la til side. Kok opp og
2 dlvann la putre i minst 20 minutter, men gjerne lengre. Smak til med salt og pepper.

1 ss kyllingfond

1 ts redvinseddik

2 ts torket oregano

1ts ingefeerpulver eller 1 ts raspet fersk
ingefeer

0,5 ts terket timian

1'ss Sukringold (kan utelates)

Salt og pepper

5. Server gjerne retten med dampede grennsaker eller grennsakspuré.

Kalorier 476kcal | Karbohydrater 7,5g | Protein 22g | Fett 399
omhelse.no
Tips
Oppskriften gir 4 litt smd porsjoner, sG denne retten er fin & servere med for eksempel dampet brokkoli, smerstekte
aspargesbenner, eller en puré av blomkdl eller sellerirot.

Passer til alle kostplanene.



