Godt ZPol.evert

® 30-40 min

21 porsjoner

Vurder retten og les mer: ¥

SIN_VS_005

Sitruskrydret svinekam med gregnne
bonner, hvitlekspoteter og

karriremulade

Hvitlgkspoteter
1 stk bakepotet
1 stk hvitleksfedd

Sitruskrydret svinekam
150 g svinekam i skiver
%2 pakke sitruskrydder

Stekte grennsaker

250 g kinakdl og grenne
bgnner

% stk redlgk

Y2 ss smer ©

Karriremulade
%2 pakke remulade
%2 pakke karri

salt ®

pepper ©
olje ®

® Basisvare

. Varm opp stekeovnen til 210 grader varmluft.

. Hvitlekspoteter: Skyll og kutt poteten i bater. Skrell

og grovhakk hvitlgken. Fordel poteten og hvitlgken i
en ildfast form, og vend inn litt olje, salt og pepper.
Stek potetbdtene i ovnen i 20-25 minutter, eller til
de er gylne og gjennomstekte.

. Sitruskrydret svinekam: Krydre kjsttet med

sitruskrydderet og pepper. Varm opp en stekepanne
til hey varme, og ha i litt olje. Stek kjattet i omtrent
2 minutter pd hver side, eller til det er
gjennomstekt.

. Stekte grennsaker: Skrell og kutt redigken i bater.

Varm opp stekepannen fra punkt 3 til middels hay
varme, og ha i litt olje. Stek radlgken og
grennsaksblandingen i 3-4 minutter. Tilsett /2 ss
smgr mot slutten av steketiden, og krydre med litt
salt og pepper.

. Karriremulade: Ha remuladen i en skdl, og smak til

med karrien.

. God middag!



