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Rekt svinekam med potetmos,
honningglaserte rotgrennsaker og
redvinssaus
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Potetmos 1. Potetmos: Kok opp en kjele med vann. Legg posen
250 g rustikk potetmos med med potetmos i vannet, og la den smakoke i

timian omtrent 15 minutter.

Honningglaserte 2. Honningglaserte rotgrennsaker: Skrell og kutt
rotgrennsaker gulroten og pastinakken i staver. Kok gulroten og

1 stk gulrot pastinakken i lettsaltet vann i omtrent 5 minutter,

1 stk pastinakk til de nesten er mgre. Sil av vannet, og ha stavene

1 pakke honning tilbake i kjelen sammen med 1ss av honningen og %
1 bunt bladpersille ss smar. Stek grennsakene pd middels varme i 2-3
Y2 ss smar minutter, til honningen sitter godt rundt

grennsakene. Skyll og finhakk persillen, og vend den
inn i grennsakene fer servering. Smak til med
grovkvernet pepper.

Rekt svinekam og
redvinssaus
150 g rekt svinekam uten ben
1 pakke rgdvinssaus 3. Rakt svinekam og redvinssaus: Varm opp en
stekepanne til hgy varme, og ha i litt olje. Stek
kjgttet i 2-3 minutter pa hver side. Legg kjottet over
pepper . . :
. pd et serveringsfat. Hell sausen over i pannen, og

olje . . .

kok opp. Ha sausen over i en serveringsskal.

salt

Basisvare 4. Restetips: Har du rester igjen etter middagen,
passer de perfekt i en lapskaus.
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Du kan ogsa steke grennsakene i ovnen ved 220 grader i omtrent 20 minutter.
® 20-30 min & 1 porsjoner GL S1002_1 Vend inn honningen helt mot slutten av steketiden, sa den ikke svir seg.



