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Bildet kan avvike noe fra oppskriften.

® 30-40 min

22 porsjoner

Vurder retten og les mer:

OH_0069-2

Filetstykke av svin med grenne
bonner, paprika, hvitleskspoteter og
kremet appelsinsaus

Hvitlgkspoteter
350 g poteter
1 stk hvitleksfedd

Filetstykke av svin
300 g filetstykke av svin

Gronnsaker

% stk red paprika
150 g grenne banner
% stk redlgk

Saus
¥%-1 pakke kremet
appelsinsaus

bakepapir (kan slgyfes)
olje

salt

pepper

Basisvare

@ TIPS!

. Varm opp stekeovnen til 210 grader varmluft.

. Hvitlgkspoteter: Skyll og kutt potetene i fire. Skrell

og grovhakk hvitlgken. Fordel potetene og hvitlgken
pa et stekebrett med bakepapir, og vend inn litt
olje, salt og pepper. Stek potetene i ovnen i 20-25
minutter, eller til de er gylne og gjennomstekte.

. 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 pa
hver side, til det er gyllent.

. Filetstykke av svin, fortsettelse: Legg kjattet over i

en ildfast form, og stek det i ovnen i 12-16 minutter
(se tips). Ta kjsttet ut av ovnen, og la det hvile i 5-10
minutter for du skjcerer det i skiver.

. Gronnsaker: Skyll paprikaen og bannene og skrell

redlgken. Rens og del paprikaen i stimler, kutt
endene av de grgnne bgnnene og kutt redlgken i
tynne bdter. Bruk den samme stekepannen som du
brunet kjottet i. Tilsett litt mer olje om nedvendig.
Ha grennsakene i pannen, og stek dem i omtrent 5
minutter. Krydre med salt og pepper.

. Saus: Hell sausen over i en liten kjele, og kok opp pa

middels varme under omraring.

. God middag!

Sett inn et steketermometer om du har, og stek svinekjgttet til det har 62-64
grader i kjernetemperatur. La kjgttet hvile til temperaturen ligger pa 65-68 (rosa
kjerne) 68-70 grader (gjennomstekt).



