Adams matkasse.

®© 20-30 min

L. 2 porsjoner

Anbefales tidlig i uken

Stekt orretfilet med eple og redkal,
purrepoteter og brunet tyttebaersmeor

Purrepoteter
350 g poteter
Y stk purre

@ 1ts smor*

Eple og redkal

1stk norsk eple

150 g redkal

@1 1ss eplesider- eller
hvitvinseddik

1 Vs ss sukker

@ Vadlvann

Stekt orretfilet
250 g erretfilet

Brunet tyttebzersmer
1stk sjalottlok

1pakke rorte tyttebaer
1 2-3 ss smor*

@ 3ssolie
1 salt
1 pepper

Purrepoteter: Skyll potetene. Del purreni to pa langs, og
skyll den godt mellom lagene. Del potetene i to, og kutt
purren i centimetertykke skiver. Kok potetene i omtrent 20
minutter, eller til de er gjennomkokte.

Eple og redkal:Skyll og kutt eplet i terninger. Kutt
rodkalen i tynne skiver med en skarp kniv eller mandolin.
Varm opp en stekepanne til middels hoy varme, og hai litt
olje. Stek kalen i omtrent 2 minutter. Ha over 1ss eddik,'z ss
sukker og¥z dl vann, og stek videre i 2 minutter. Vend inn
epleterningene, og krydre med salt og pepper. La kalen sta
pa lav varme frem til servering.

Stekt orretfilet: Skjeer vekk skinnet pa fisken.Varm opp en
stekepanne til middels hey varme, og ha i litt olje. Stek
fisken i 1-2 minutter pa den ene siden. Snu fisken, og krydre
med salt og pepper. Skru av platen, og la fisken ligge i
stekepannen frem til servering.

Brunet tyttebarsmer: Skrell og finhakk sjalottloken.Ha
loken og 2-3 ss smer i en liten kjele, og varm opp pa
middels varme i 3-4 minutter, til smoret er lysebrunt og har
en notteaktig lukt. Ta kjelen av platen, og pisk inn de rerte
tyttebeerene.

Purrepoteter, fortsettelse: Sil vannet av potetene. Ha
purren og 1ts smer i kjelen med potetene, og varm opp det
hele pa hey varme i omtrent 2 minutter. Krydre med salt og

pepper.

Tips fra kokken: Lag gjerne en floyelsmyk puré av potetene, og server purren

smeorstekt til retten.

* Du kan bytte ut ingrediensen mot et allergivennlig alternativ



