Workstrimler i kartoffelfad

4 store bagekartofler

2 ds. hakkede tomater

3 stk. gulerødder

2 fed hvidløg

1 lille bundt persille

250 g Workstrimler

1 dl. rødvin

½ l. minimælk

lidt salt & peber

Gør sådan:

Skræl kartoflerne og skær dem i 3 mm tykkelse.

Fordel dem på et fad (skal kunne tåle 200 g i ovnen)

Blend persille med de hk. tomater og gulerødder

(sørg for at det er groft blendet)

Fordel tomatblandningen hen over kartoflerne.

Brun workstrimlerne i en gryde.

Derefter put de pressede hvidløg i med rødvin og

lad det stå og simre i 15 min.

Put ½ l. minimælk op i gryden og lun det hurtigt og

hæld så det hele hen over tomatblandningen.

Tag noget sølvpapir og dæk fadet til med det og sæt

det ind i en forvarmet ovn på 200 g (varmluft) og lad

det være der inde i en lille times tid.

Prik engang imellem i kartoflerne og mærk om de er

ved at være møre..

Når de er møre er retten færdig.

