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6A, VESTRE JAKOBSELV SKOLE

INGREDIENSER: SLIK GJOR DU:

Beregnet til 6 porsjoner

l Ta reinsdyrskav ut av fryseren og legg det noen minutter pa kjskkenbenken. Det er
best a steke skavet halvtint.
Varm stekepanna og ha i litt smgr. Stek skav i flere omganger pa hgy varme til det

3 ss smgr til steiking
600 g reinsdyrskav (lokalprodusert)

0.75 ts torket timian begynner & f4 farge. Ha det etterhvert som det blir stekt over i en gryte.
4.5 skive geitost 2 ) ) i )
7 stk knuste einebzer Tilsett vanni gryten med skavet. Kok opp og senk varmen. La det hele smakoke i

4.5 dl seterramme cg. 10 minutter. . . - .
Tilsett remme, melk, geitost, knuste einebzer og timian, og la gryten trekke i

1.5 d vann 5.minutter. Smak til med salt og pepper.

3 Potetmos:

15.stk mellomstore poteter, 3.dl melk, 3.ss smgr, 3/4ts salt, 3/4 ts pepper, 3/8 ts
muskatngtt.

Skrell potetene og kok dem mere, uten salt i vannet. Det Ignner seg 4 dele
potetene opp i mindre biter.Varm opp melken til under kokepunktet. Mos potetene
og rgr inn smgret. Ha i litt varm melk av gangen rgr godt underveis.Smak til med
salt, pepper og muskat

4 tyttebaer rgmme:
3.dl remme, tre spisekjeer med lokalprodusert rgrte tyttebeer.
Ror tyttebeer inn i rgmmen for et fantastisk tilbehgr.



