Adams matkasse. Vurder retten og les mer:

AL

Sitruskrydret svinefilet med gronne
benner, brokkoli, ovnsbakte poteter og
karriremulade

Ovnsbakte poteter 1 Varm opp stekeovnen til 230 grader varmluft.

300 g smapoteter 2 Ovnsbakte poteter:Fordel potetene utover et stekebrett
Svinefilet med bakepapir, og vend inn litt olje, salt og pepper. Stek
300 g filetstykke av svin potetene midt i ovnen i 18-20 minutter, eller til de er

V2 pakke sitruskrydder giennomstekte.

Stekte grennsaker

3 Svinefilet:Krydre kjottet med sitruskrydderet, salt og

1stk brokkoli - -
150 g arenne banner pepper. Varm opp en stekepanne til hoy varme, og hai litt
1 stkgr q?dl ol olje. Stek kjottet i 2-3 minutter. Snu pa kjettet underveis i

steketiden. Legg kjottet over pa stekebrettet med
potetene nar det gjenstar 10-12 minutter av potetenes
steketid (se tips). Ta kjottet ut av ovnen, og la det hvile til
resten av retten er klar.

1 1ss smer*

Karriremulade
1pakke remulade

1 pakke karri

4 Stekte grennsaker:Del brokkolien i sma buketter, og skrell
o salt . S
O ey og kutt stilken i biter. Kutt endene av de grenne bennene,
& olie og del dem i to pa tvers. Skrell og kutt redleken i bater. Ha
¢ bakepapir (kan litt r.1y oliei st'ekepannen fra punkt 3. Stek grwnns.akene i4-
sloyfes) 5 minutter. Tilsett 1ss smar mot slutten av steketiden,

ogsmak til med salt og pepper.

5 Karriremulade:Ha remuladen i en skal, og bland inn
onsket mengde av karrien. Spe pa med litt vann hvis du
synes sausen blir for tykk.

‘ Tips fra kokken: For et perfekt resultat pa kjottet, kan du bruke et steketermometer.
Bildet kan avvike noe fra oppskriften. E. Ta kjottet ut av ovnen nar temperaturen viser omtrent 62 grader, og la kjettet hvile

' : seg opp til omtrent 65 grader.

® 20-30min 2 2porsjoner * Du kan bytte ut ingrediensen mot et allergivennlig alternativ




