Godt ZPd.evert

® 20-30 min

22 porsjoner

OH_0044-2

Rekt svinekam med sommerkal,
asparges og hjemmmelaget urtesaus

Poteter
350 g poteter

Urtesaus

2-3 dl helmelk

1 pakke kryddermiks med
sennep og dill

1ss smer ©

1ss hvetemel ©

Sommerkal og asparges
% stk sommerkal

250 g asparges

1ss smer ©

Rakt svinekam
300 g rekt svinekam uten
ben

salt ®
pepper °
olje ®

® Basisvare
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Poteter: Kok potetene i 20-25 minutter, eller til de er
gjennomkokte.

Urtesaus: Smelt 1 ss smer i en kjele, og rer inn 1ss
hvetemel. Spe pd med melken, litt etter litt, og la
sausen smdkoke pa lav varme i omtrent 5 minutter.
Smak til med kryddermiksen, salt og pepper.

Sommerkadl og asparges: Kok opp lettsaltet vann i en
kjele. Fjern det ytterste laget pa kalen, og kutt kdlen
i bater gjennom stilkfestet. Skyll eller skrell
aspargesene, og knekk av den nederste delen. Kok
sommerkalen i 3-4 minutter. Kok aspargesen
sammen med kalen de siste 2 minuttene av
koketiden. Hell av vannet, og vend inn 1 ss smer.
Legg pd et lokk, s& grennsakene holder seg varme
frem til servering.

Rekt svinekam: Varm opp en stekepanne til hay
varme, og ha i litt olje. Stek kjgttet i 2-3 minutter pa
hver side, eller til det er gjennomstekt.

God middag!

Bruk grillen hvis veeret tillater det! Stek kjgttet i 2-3 minutter pd hver side. Kalen
og aspargesen kan gjerne vendes i olje, salt og pepper. Stek kdlen i 3-4 minutter
pd hver snittflate, og aspargesen i omtrent 2 minutter.



