creme fraishe fra Rerosmeieriet
flgte fra rerosmeieriet
knust einerbeer - sjglplukka

forvella kantarell - sjglplukka
solbaergele-hjemmelaget

biffkrydder fra Fjellurt
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Stek soppen og ha den i gryta sammen med Igken

Stek kjottet raskt pa sterk varme - del opp og stek i flere omganger
Krydre med salt, pepper, timian, biffkrydder og einerbaer

Ha alt kjgttet over i gryta sammen med flgte og kok opp

La alt smakoke i ca. 10 min

Tilsett creme fraishe og solbaergele

Smak til med salt og pepper. Serveres med ovnsbakte potetbater og rert
tyttebaersyltetgy



