Adams matkasse.

Bildet kan avvike noe fra oppskriften.

® 35-45min 2 2porsjoner

Morkokte svinekjaker i redvinssaus
med ovnsbakte rotgronnsaker og
knuste persillepoteter

Knuste persillepoteter
350 g poteter
¥, bunt bladpersille

1ss smor*

Ovnsbakte
rotgrennsaker
2 stk gulretter
300 g kalrot
1stk redlok

Morkokte svinekjaker i
rodvinssaus

300 g svinekjaker

1 pakke redvinssaus

Tilbehor
¥, bunt bladpersille

bakepapir (kan
sloyfes)

olje

salt

pepper

Varm opp stekeovnen til 220 grader varmluft.

Knuste persillepoteter:Del potetene i to. Kok potetene
jusaltet vann i omtrent 20-25 minutter, eller til de er
gjennomkokte.

Ovnsbakte rotgrennsaker:Skrell gulrettene, kalroten og
redloken, og kutt dem i jevnstore biter.

Ovnsbakte rotgrennsaker, fortsettelse: Fordel
rotgrennsakene og loken utover et stekebrett med
bakepapir, og vend inn litt olje, salt og pepper. Stek
grennsakene i ovnen i omtrent 25 minutter, eller til de er
gjennomstekte. Vend om pa grennsakene en gang
underveis i stekingen.

Mearkokte svinekjaker i redvinssaus: Ha svinekjakene,
kraften fra pakken og redvinssausen i en kjele, og kok opp
under lokk. La det hele trekke pa lav varme i omtrent 15
minutter. Smak til med salt og pepper.

Knuste persillepoteter, fortsettelse: Skyll, terk og
grovhakk persillen. Sil vannet av potetene nar de er
gjennomkokte, og la dem dampe seg terre i kjelen. Bruk en
visp eller stapper, og mos potetene sammen med 1ss smeor.
Smak til med salt og pepper, og vend inn halvparten av
persillen.

Tilbehor:Stro resten av persillen over retten ved servering.

Hvis du ensker & lage potetmos istedenfor, sa kan spe pa med 1-2 dI
melk i kjelen med de ferdigkokte potetene, litt etter litt, mens du rerer, til potetmosen

har ensket konsistens.

* Du kan bytte ut ingrediensen mot et allergivennlig alternativ



