GodtZPJ.ever‘t
Mgrkokte svinekjaker med ovnsbakt

jordskokk og pcere, treffelpotetmos
og redvinssaus

Troffelpotetmos 1. Varm opp stekeovnen til 220 grader varmluft.

350 g poteter 2. Troffelpotetmos: Skyll eller skrell potetene, og kok

10e fra opps_kr_i_ften.

® 30-40 min

L2 porsjoner

¥2-1 pakke tragffelolje
1ss smar*
1dl melk*

Ovnsbakte grennsaker
250 g jordskokk

dem i usaltet vann i 20-25 minutter, eller til de er
gjennomkokte.

. Ovnsbakte grennsaker: Skyll og skrubb jordskokkene,

og kutt dem i grove terninger. Skrell redigken og
gulroten, og skyll paeren. Kutt Igken og pceren i

1 stk redigk bater, og gulroten i grove biter. Fordel grannsakene
1stk gulrot a et stekebrett med bakepapir, og vend inn litt olje
1 stk pcere P e ;-

1 pakke rosmarin og timian

Gronnkadl, svinekjake og
redvinssaus

75 g strimlet grannkal

300 g markokte svinekjaker
1 pakke redvinssaus

rosmarin- og timiankrydderet, salt og pepper. Stek
det hele i ovhen i omtrent 20 minutter, eller til
jordskokkene er mgre.

. Grennkal, svinekjake og redvinssaus: Varm opp en

stekepanne til middels hgy varme, og ha i litt olje.
Stek gregnnkalen i omtrent 3 minutter, til den har falt
sammen. Krydre med litt salt og pepper, og ha den

olje over i en serveringsskdl dekket med aluminiumsfolie.
salt Ha litt ny olje i stekepannen, og stek svinekjaken i 1-
pepper 2 minutter pd hver side, til den er gyllen. La kraften

bakepapir (kan slgyfes)

Basisvare

veere igjen i posen. Ha kjgttet over pa stekebrettet
med grgnnsakene, og stek det hele videre i ovnen i
omtrent 10 minutter, eller til det er gjennomvarmt.
Hell redvinssausen og kraften fra posen i
stekepannen. Kok opp, og la sausen smdkoke frem
til servering.

. Treffelpotetmos, fortsettelse: Hell vannet av de

ferdigkokte potetene. Tilsett 1 ss smar og og mos
potetene sammen med en visp eller stapper. Tilsett 1
dl melk, litt og litt mens du rarer, til potetmosen har
ognsket konsistens. Smak til med salt, pepper og
traffeloljen.

* Du kan bytte ut ingrediensen mot et allergivennlig alternativ



