Godt Z;)d.evert

Bildet kan avvike noe fra oppskriften.

® 30-40min 22 porsjoner

Vurder retten og les mer:

OH_0064-2

Markokt svinenakke med
estragonsmer, hvitleksbakte
gulrgtter og potetmos

Hvitlgksbakte gulrgtter
400 g gulrgtter
1 stk hvitleksfedd

Potetmos

500 g rustikk potetmos med
timian

Svinenakke og sopp i
estragonsmer

100 g sjampinjong

% bunt estragon

350 g merkokt svinenakke
¥ pakke kryddersmer

olje ®
salt ®
pepper ©

5 Basisvare

@ TIPS!

. Varm opp stekeovnen til 220 grader varmluft.

. Hvitlgksbakte gulratter: Skrell og kutt gulrgttene i to

eller fire pd langs. Skrell og kutt hvitlgken i grove
biter. Ha gulrgttene og hvitlgken i en ildfast form,
og vend inn litt olje, salt og pepper. Stek gulrgttene i
ovnen i 20-25 minutter, eller til de er mare.

. Potetmos: Ha posen med potetmos i en kjele, og

dekk den med vann. Kok opp, og la posen trekke i
vannet pd middels hay varme i omtrent 10 minutter,
eller til resten av retten er klar.

. Svinenakke og sopp i estragonsmer: Rens og kutt

soppen i fire. Skyll og grovhakk estragonen. Kutt
svinenakken i to. Ta vare pa kraften fra pakkene.

. Svinenakke og sopp i estragonsmer,

fortsettelse: Varm opp en stekepanne til middels
hay varme, og hai litt olje. Stek soppen i 3 minutter,
og krydre med litt salt og pepper. Legg soppen over
pa en tallerken. Ha i litt ny olje, og stek svinekjsttet
i 2 minutter pd hver side. Skru ned varmen til
middels lav varme og ha i kryddersmgret,
estragonen og kraften fra pakkene. @s smearet over
kjottet og ha soppen tilbake i stekepannen. La det
std pd lav varme til resten av retten er klart.

. Potetmos, fortsettelse: Ha potetmosen over i en

serveringsskal, og smak til med salt og pepper.

. God middag!

Ha litt av estragonen sammen med gulrgttene og hvitlgken for mer smak.



