Godt ZPol.evert

Bildet kan a

® 30-40 min

22 porsjoner

Svinekjaker med ovnsbakte
gronnsaker, kokte poteter og sursgt

laksaus

Kokte poteter
350 g poteter

Ovnsbakte grennsaker
1 stk gulrot

300 g kdlrot

300 g sellerirot

Svinekjaker
350 g svinekjaker

Sursgt lsksaus

1 stk gul lgk

1 pakke oksebuljong

2 ss smar

2 ss hvetemel

3 dl vann

1 ss eplesider-, hvitvins- eller
blank eddik

2 ss sukker

olje
salt
pepper

Basisvare

. Varm opp stekeovnen til 200 grader varmluft.

. Kokte poteter: Kok potetene i 20-25 minutter, eller

til de er gjennomkokte.

. Ovnsbakte grennsaker: Skrell og kutt gulroten,

kalroten og selleriroten i grove biter. Fordel
grennsakene pd et stekebrett med bakepapir, og
vend inn litt olje, salt og pepper. Stek grennsakene i
ovnen i 20-25 minutter, eller til de er gylne og mare.

. Svinekjaker: Hell kraften fra posen i en kjele, og kutt

kjottet i /2 cm tykke skiver. Legg kjottet i kjelen med
kraften, og varm kjgttet pd lav varme i kjelen.

. Sursat Igksaus: Skrell og finhakk Igken. Varm opp en

kjele til middels varme, og smelt 2 ss smer i kjelen.
Stek Igken i omtrent 3 minutter, til den er blank. Rar
inn oksebuljongen og 2 ss hvetemel, og spe pa med
3 dl vann og kraften fra kjsttet, litt av gangen. Kok
opp og la sausen smakoke i omtrent 5 minutter.
Smak til med salt, pepper, sukker og eddik.

. Server kjgttet med de ovnsbakte grennsakene,

potetene og den sursgte lgksausen.



