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 Printervenlig version


	

	Køkken: Dansk

Type: Forret
Tilberedningstid ialt: 55 min 
Arbejdstid: 45 min 

	Ingredienser: 
7 

pers.
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31/2 kg kartofler

(Læs om)

3 store løg

(Læs om)

4 porrer

(Læs om)

1/4 pose frisk timian

(Læs om)

4 spsk olivenolie

(Læs om)

3 tsk køkkensalt

(Læs om)

3 knivspids peber

(Læs om)



	Fremgangsmåde:
-Løgene skrælles, snittes og brunes i 5-10 minutter ved jævn varme. Det grønne af porrerne snittes fint og kommes ned til løgene sammen med timian. Gem det hvide af porrerne til senere. 

-Kartoflerne skrælles og skæres i små stykker og blandes godt sammen med løg og porrer. Tilsæt salt og peber, og dæk med tre gange så meget vand. Sørg for at bruge en stor gryde, så der er plads til grøntsagerne. 

-Lad gryden simre i 40-45 minutter. De sidste 10 minutter tilsættes de sidste porrer, der er skåret i smalle ringe. 

-Smag til med salt og peber. 
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Løgene skrælles, snittes og brunes i 5 – 10 minutter ved jævn varme.

Det grønne af porrerne snittes fint og kommes ned til løgene sammen med timian.

Gem det hvide af porrerne til senere.

Kartoflerne skrælles og skæres i små stykker og blandes godt sammen med løg og porrer, tilsæt salt og peber og dæk med tre gange så meget vand.

Brug en stor gryde.

Lad gryden simre i 40 – 45 minutter, de        sidste 10 minutter tilsættes de sidste porrer der er skåret i smalle ringe.
Smag til med salt og peber.

