Adams matkasse.

Bildet kan avvike nc

® 20-30min 2 2porsjoner

Vurder retten og les mer:

Krydderstekt svinenakke med gulretter
og sommerkal, gresslokpoteter og
bearnaisesaus

Gresslokpoteter
350 g poteter

Y2 bunt gresslok
) Vo ss smer

Gulrotter og
sommerkal

2 stk gulretter

¥, stk sommerkal
3 1dlvann

) V288 smer

Krydderstekt
svinenakke

300 g svinenakke i
skiver

¥ pakke kryddermiks
med fennikel og pepper

Bearnaisesaus
Y21 pakke bearnéssaus

@ salt
1 pepper
 oljie

Gresslokpoteter:Del potetene i to hvis de er store. Kok
potetene i lettsaltet vann i omtrent 20 minutter, eller til de
er gjennomkokte.

Gulretter og sommerkal:Skrell og kutt gulrettene i tynne
staver. Skyll og kutt kalen i grove strimler. Ha gulrotstavene
i en kjele med 1dl vann, og legg kalstrimlene oppa. Damp
grennsakene under lokk i 4 minutter. Hell av vannet og
tilsett’s ss smor. Krydre med litt salt og pepper.

Krydderstekt svinenakke: Varm opp en stekepanne eller
grillpanne til middels hoy varme, og hai litt olje. Stek kjottet
i omtrent 3 minutter pa hver side. Krydre kjottet med
krydderblandingen mot slutten av steketiden.

Bearnaisesaus:Hell sausen over i en liten kjele, og kok opp
pa middels varme under omrering.

Gresslokpoteter: Skyll og finhakk gresslaoken. Sil vannet
av de ferdigkokte potetene. Vend inn gressloken og ¥z ss
smer sammen med potetene.

Tips fra kokken: Denne retten kan grilles! Kutt kalen i bater. Pensle kjottet og
kalbatene med naytral olje og grill over indirekte varme til alt er gjennomvarmt og har

fine grillstriper.



