Vaudisk Papet

Opskrift af V-ZUG Ltd

Tilberedning 20 Min.
Tilberedningstid 40 Min.
Portioner 4

En cremet porre- og kartoffelret beriget med traditionelle palser — en varmende klassiker fra Vaud-regionen, ideel til efterar
og vinter.

Palser

1 Vaud-stil palse

1 kélpglse (Saucisson aux
choux)

vand, til simring

Porre- og kartoffelblanding

1 spsk smar

1 skalottelag, finthakket

800 g porre, halveret og skaret i skiver
500 g voksagtige kartofler, skreellet, ternet
1 spsk hvidt mel

300 ml grgntsagsbouillon

200 ml tgr hvidvin, (f.eks. Chasselas)

1 tsk eeblecidereddike

2 spsk creme fraiche

en smule salt

en smule peber
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Servering

3 kviste af persille, blade grofthakket

Palser

Prik hver pglse én eller to gange med en tandstik. Bring en stor gryde med vand i kog ved
hgj varme (niveau P). Skru ned til medium varme (niveau 5), og tilsaet palserne. Lad dem
simre forsigtigt lige under kogepunktet i cirka 40 minutter.

Porregrentsager

Smelt smor i en pande ved middel varme (niveau 5-6). Tilsaet skalotteloget og sautér. Tilsaet
porre og kartofler, sautér i cirka 5 minutter. Drys med mel, haeld hvidvinen i, og lad den
reducere let. Heeld grentsagsbouillonen i, deek til, og lad det simre ved lav til middel varme
(trin 4-5) i cirka 25 minutter. Fjern fra varmen, rar aeblecidereddike og créme fraiche i, og
krydr med salt og peber.

Servering

Anret porre- og kartoffelblandingen pa tallerkener. Fjern pglserne fra vandet, dreen dem
godt, og skeer dem i skiver. Placér oven pa grgntsagerne og drys med persille.

Tilbehar

Gryde med l&g (ca. 24 cm @)
Gryde med lag (ca. 20 cm @)

Yderligere oplysninger

Obprettet den 13.04.2026
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