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® 15-20 min

22 porsjoner
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Filetstykke av svin med bakte
poteter, gulrgtter, brokkoli og

bearnéssaus

Bakte grennsaker
2 stk gulratter
300 g smdapoteter

Filetstykke av svin
300 g filetstykke av svin

Brokkoli- og
blomkalbuketter
150 g brokkoli- og
blomkalbuketter

Bearnéssaus
-1 pakke bearnéssaus

olje ®
salt ®

pepper °
bakepapir (kan slgyfes) ©

5 Basisvare

@ TIPS!

4.

. Varm opp stekeovnen til 230 grader varmluft, og kok

opp litt lettsalatet vann i en kjele til koking av
brokkoli- og blomkalbukettene.

. Bakte grennsaker: Skrell og kutt gulrattene i biter pa

storrelse med potetene. Skyll potetene. Legg
grennsakene pd et stekebrett med bakepapir, og
vend inn litt olje, salt og pepper. Stek grennsakene i
ovnen i 15-18 minutter, eller til de er gylne og mere.

. Filetstykke av svin: Krydre kjsttet med salt og

pepper. Varm opp en stekepanne til hgy varme, og
ha i litt olje. Stek kjsttet i omtrent 2 minutter pd
hver side, til det er gyllent. Legg kjsttet over i en
ildfast form, og stek det i ovnen i 12-15 minutter (se
tips). Ta kjgttet ut av ovnen, og la det hvile frem til
servering.

Brokkoli- og blomkdlbuketter: Kok brokkoli- og
blomkalbukettene i vannet fra steg 1, i 3-4 minutter,
eller til de er mgre. Hell av vannet.

. Bearnéssaus: Hell sausen over i en liten kjele, og

varm opp pa middels varme under omrgring.

. Nyt maltidet!

Sett inn et steketermometer i kjottet. Stek kjattet i ovnen til det har en
kjernetemperatur pa 65 grader. Ta kjgttet ut av ovnen, og la det hvile til
temperaturen ligger pd 68-70 grader.



