Godt Z;J&evert

® 20-30 min

L2 porsjoner

Vurder retten og les mer:

GL 034_2

Rekt svinekam med pannestekt
rosenkal, ris og kremet appelsinsaus

Ris

135 g jasminris

Rekt svinekam

300 g rekt svinekam uten

ben
1dlvann ©

Pannestekt rosenkal

¥2-1 stk redlgk

100-200 g rosenkal

%2 stk appelsin

Y2-1 stk pcere

%2 pose glutenfri soyasaus

Kremet appelsinsaus
1 pakke smegrsaus
Y2 stk appelsin

olje ®

pepper ©
aluminiumsfolie (kan
slgyfes) ©

® Basisvare

@ TIPS!

1.
2.
3.

Varm opp stekeovnen til 180 grader varmluft.
Ris: Tilbered risen som anvist pa pakken.

Rkt svinekam: Fordel kjgttet i en stor ildfast form,
og hell over 1dl vann. Dekk formen med
aluminiumsfolie, og stek kjgttet i ovnen i 10-12
minutter, eller til det er gjennomstekt.

Pannestekt rosenkdl: Skrell og kutt redlgken i tynne
bater. Rens og kutt rosenkdlene i to. Skyll appelsinen
og finriv skallet (kun det oransje) pd et rivjern. Del
appelsinen i to, skjcer skallet av den ene halvdelen
og kutt fruktkjsttet i terninger. Spar den andre
halvdelen til neste punkt. Skyll og kutt pceren i
terninger. Varm opp en stekepanne til middels hgy
varme, og ha i litt olje. Stek Izken, rosenkalen og
pceren i 4-6 minutter. Smak til med soyasausen og
litt pepper. Vend inn appelsinterningene rett for
servering.

Kremet appelsinsaus: Hell smgrsausen over i en liten
kjele, og kok opp p& middels varme under omrgring.
Smak til med saften fra resten av appelsinen og
appelsinskallet.

Stek kjottet i stekepannen i 2-3 minutter pda hver side fgr du steker grennsakene,
om du gnsker en stekeskorpe pd kjsttet.



