Godt ‘Z/a"’olevert

Bildet kan avvike noe

® 20-30 min

L2 porsjoner

GL 014_2

Krydret svinekam med ovnsbakte
poteter og sopp, stekt brokkoli og

selleriremulade

Ovnsbakte poteter og sopp

350 g poteter
100 g aromasopp

Selleriremulade
150-300 g sellerirot
¥2-1 stk norsk eple

%2 pakke lett creme fraiche

%2 pakke remulade

Sitruskrydret svinekam
300 g mager svinekam i
skiver

1 pakke sitruskrydder

Y2 ss smeor ©

Smorstekte grennsaker
¥-1 stk redlgk

150 g brokkoli- og
blomkalbuketter

salt ©

pepper ©

olje ®

bakepapir (kan slgyfes) ©

® Basisvare

. Varm opp stekeovnen til 220 grader varmluft.

. Ovnsbakte poteter og sopp: Skyll og kutt potetene i

bater. Barst soppen fri for jord. Fordel potetene og
soppen utover et stekebrett med bakepapir, og vend
inn litt olje, salt og pepper. Stek potetene og soppen
midt i ovnen i 15-20 minutter, eller til de er
gjennomstekte.

. Selleriremulade: Skrell og grovriv selleriroten pa et

rivjern. Skyll og kutt eplet i terninger. Ha sellerien og
eplet i en skal, og vend inn créme fraichen og
remuladen. Smak til med salt og pepper.

. Sitruskrydret svinekam: Varm opp en stekepanne til

middels hagy varme, og ha i litt olje. Stek kjottet i 2-3
minutter, til det er gyllent og gjennomstekt. Ha % ss
smagr og sitruskrydderet i stekepannen mot slutten
av kjsttets steketid, og os sitrussmearet over

kjottet. Legg kjottet og sjyen over pd en tallerken, og
la kjettet hvile til resten av retten er klar.

. Smearstekte grennsaker: Skrell og kutt redlgken i

bater. Varm opp stekepannen til middels hgy varme,
og hai litt ny olje og litt smear. Stek brokkoli- og
blomkalbukettene og Igken i 4-5 minutter. Smak til
med salt og pepper.



