Godt ZPglevert

RETe

® 20-30 min

¥

22 porsjoner

K\ Anbefales tidlig i uken

OH_0019-2

Marinert svinefilet med ovnsbakte
poteter, smarstekt kal og tomatsalat

Ovnsbakte poteter
300 g smapoteter
¥%-1 pakke urtemiks

Tomatsalat

¥-1 pakke cherrytomater
1 stk gul gk

1 stk sitron

% ss olivenolje ©

Marinerte svinefileter
300 g marinerte filetstykker
av svin

Smarstekt kal
150 g finsnittet hodekadl
1ss smeor ©

Servering
¥%-1 pakke aioli

salt ®

pepper °

bakepapir (kan slgyfes) ©
olje ®

5 Basisvare

@ TIPS!

. Varm opp stekeovnen til 220 grader varmluft.

. Ovnsbakte poteter: Skyll potetene og fordel dem pd&

et stekebrett med bakepapir. Vend inn litt olje, salt
og pepper, og stek potetene i ovnen i 20-25
minutter, eller til de er gylne og gjennomstekte.
Vend inn urtemiksen i potetene, nar de er
ferdigstekte.

. Tomatsalat: Skyll tomatene, og skrell og finhakk

Ilzken. Ha grennsakene over i en serveringsskdl og
bland inn % ss olivenolje, saft fra sitronen, og litt
salt og pepper.

. Marinerte svinefileter: Varm opp en stekepanne til

hgy varme, og ha i litt olje. Stek kjottet i 3-4
minutter pd hver side, til det er gjennomstekt. Ha
kjottet over pa en tallerken, og la det hvile i omtrent
5 minutter.

. Smerstekt kdl: Varm opp stekepannen fra punkt 4 til

hgy varme, og ha i litt ny olje. Tilsett kalen og stek
den i omtrent 3 minutter under omregring. Vend inn 1
ss smgr, og la kdlen sta pd svak varme frem til
servering. Smak til med litt salt og pepper.

. Servering: Server aiolien til retten. God middag!

Du kan ogsa krydre aiolien med urtemiksen, og bruke den som en dip til potetene.



