Godt Z;)d.evert

Bildet kan avvike noe fra oppskriften.

® 20-30 min R 2 porsjoner

Svineknoke med rotmos, ovnsbakt
rosenkal, fletesaus og tyttebcer

Kokte poteter
350 g poteter

Svineknoke
2 stk svineknoker

Rotmos og flgtesaus
200 g rotmos
¥-1 pakke flgtesaus

Ovnsbakt rosenkal
200 g rosenkadl

Tilbehor
1 pakke rerte tyttebcer

olje
salt
pepper

5 Basisvare

@ TIPS!

. Varm opp stekeovnen til 220 grader varmluft. Kok

opp en kjele med omtrent 2 liter vann til rotmosen
og flgtesausen.

. Kokte poteter: Kok potetene i omtrent 20 minutter,

eller til de er gjennomkokte.

. Svineknoke: Ha kjgttet og kraften fra pakkene over i

en ildfast form. Stek kjgttet i ovnen i omtrent 20
minutter, eller til det er gjennomvarmt. Snu pé
kjottet halvveis inn i steketiden.

. Rotmos og flgtesaus: Legg posene med rotmosen og

flatesausen i kjelen fra punkt 1, og la dem smdakoke
pd lav varme i 15-20 minutter.

. Ovnsbakt rosenkdl: Fjern eventuelle stygge blader

pa rosenkdlen, og kutt dem i to. Ha rosenkalen i en
ildfast form, eventuelt i formen med kjgsttet, og
vend inn litt olje, salt og pepper. Stek rosenkadlen i
ovnen i omtrent 15 minutter, eller til den er
gjennomstekt (se tips).

. Rotmos og flgtesaus, fortsettelse: Ha rotmosen og

fletesausen over i hver sin serveringsskal. Tilsett
gjerne kraften fra kjsttet i flatesausen fer servering.

. Tilbehor: Server de rerte tyttebcerene til retten.

Du kan ogsa steke rosenkalen i stekepannen hvis du gnsker det!



