Godt E"J.evert

Soyastekt svinekam med kremet
potetsalat og honningglasert

sjalottlek

Potetsalat

300 g smapoteter

1 stk norsk eple

1 pakke créeme fraiche

¥2-1 pakke kryddermiks med
sennep og dill

Svinekam

300 g svinekam

%-1 pose glutenfri soyasaus
1ss smgr ©

Honningglasert sjalottigk
og gronnkadl

2 stk sjalottlgk

1 pakke honning

50 g strimlet grennkadl

1 pakke tranebcer

%2 ss eplesider-, hvitvins- eller
blank eddik ®

1ss smor ©

olje ©
salt ®
pepper °

® Basisvare

1. Potetsalat: Del potetene i to, og kok dem i lettsaltet

vann i 12-15 minutter, eller til de er gjennomkokte.
Skyll og kutt eplet i sma terninger. Ha créeme
fraichen, kryddermiksen og eplet i en serveringsskal,
og smak til med litt salt og pepper. Hell vannet av de
ferdigkokte potetene, la dem dampe seg tarre i
kjelen, og vend dem inn med dressingen retten for
servering.

. Svinekam: Varm opp en stor stekepanne til hay

varme, og ha i litt olje. Stek kjgttet i 2 minutter pa
hver side, eller til det er gyllent. Ha i1 ss smear og
soyasausen det siste minuttet av steketiden, og &s
soyasmagret over kjgttet. Ha kjsttet over pa en
tallerken, la det hvile frem til servering, og kutt det i
strimler.

. Honningglasert sjalottlek og grennkdl: Skrell og del

sjalottleken i to pd langs. Legg lgken med snittflaten
ned i stekepannen fra forrige punkt, og senk
temperaturen til middels varme. La lgken steke i
omtrent 2 minutter, eller til den er gyllen. Snu Igken,
og hai honningen, % ss eddik og 1 ss smer. Vend inn
grennkdlen, og la det hele steke videre i 2 minutter
til. Krydre med litt salt og pepper, og stre over
tranebcerene.
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