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Gulrotrisotto med svinefilet,
rosettkadl og smearstekt eple

Gulrotrisotto

1 stk gulrot

1 pakke risottoris

1 pakke hensebuljong
1 stk Grana Padano
1ss hvitvinseddik ©
5dlvann ®

Svinefilet og rosettkal
1 pakke rosettkal

300 g filetstykke av svin
1ss smar* ®

Smorstekt eple

¥2-1 stk norsk eple

¥%-1 stk radlgk

1ss smar* ®

1ts sukker ©

1 ss eplesider-, hvitvins- eller
blank eddik ©

olje ®
salt ®
pepper °

® Basisvare

1. Varm opp stekeovnen til 220 grader varmluft.

2. Gulrotrisotto: Skrell og kutt gulroten i smé

terninger. Kok opp 5 dl vann i en kjele, sammen med
1 ss hvitvinseddik og hgnsebuljongen. Varm opp en
annen kjele til middels varme, og hai litt olje. Stek
risottorisen og gulrotterningene i 1-2 minutter, til
risen er blank.

. Gulrotrisotto, fortsettelse: Tilsett buljongvannet i

risen, litt om gangen, og la vannet koke nesten helt
bort fer du tilsetter mer. Gjenta dette til risottoen
har kokt i 15-18 minutter, og har gnsket konsistens.
Tilsett litt mer vann hvis risottoen blir for

tykk. Risottoen skal helst ha litt tyggemotstand og
veere lett rennende. Finriv Grana Padano-osten, og
vend den inn i risottoen rett fer servering.

. Svinefilet og rosettkal: Del rosettkdlen i to pd langs,

og skyll den godt. Varm opp en stekepanne til hgy
varme, og ha i litt olje. Stek kjattet i omtrent 1
minutt pd hver side, til det har en jevn stekeskorpe.
Krydre med salt og pepper, og ha1ss smear i
stekepannen mot slutten av steketiden. Legg kjottet
over i en ildfast form sammen med rosettkalen, og
hell stekesjyen over. Etterstek det hele i ovnen i 8-10
minutter (se tips).

. Smearstekt eple: Skrell redlgken og skyll eplet.

Finhakk lgken og kutt eplet i sma terninger. Varm
opp stekepannen fra forrige steg til middels hay
varme, og ha i 1ss smer. Stek lgken i 2-3 minutter til
den blir myk, ha i eplet, og stek videre i 2 minutter.
Tilsett 1ts sukker og 1 ss eddik, og la det koke inn i 1-
2 minutter, s& det blir lett karamelisert.

6. Skjeer kjottet i skiver for servering. Vel bekomme!

* Du kan bytte ut ingrediensen mot et allergivennlig alternativ

@ TIPS!

Bruk gjerne et steketermometer om du har. Kjsttet skal helst ha en
kjernetemperatur pa 65-68 grader.



