Adams matkasse.

® 25-35min 2 2porsjoner

Anbefales tidlig i uken

Vurder retten og les mer:

Smorstekt torskefilet med bacon, eple
og rotgronnsaker, servert med
potetkrem og redvinssaus

Potetkrem med
gresslok
350 g poteter
2 bunt gresslok
1-2 dl melk

1ss smer*

Ovnsbakte
rotgronnsaker

2 stk gulretter

300 g kalrot

¥2-1 pakke kryddermiks
med fennikel og pepper

Bacon og eple
150 g baconterninger
1stk norsk eple

Torskefilet
300 g torskefilet
1ss smer*

Rodvinssaus
¥2-1pakke redvinssaus

olje

salt

pepper

bakepapir (kan
sloyfes)

Varm opp stekeovnen til 225 grader varmluft.

Potetkrem med gresslok:Skrell og kutt potetene i
jevnstore biter. Kok potetbitene i usaltet vann i omtrent 20
minutter, til de er gjennomkokte.

Ovnsbakte rotgrennsaker: Skrell og kutt gulrettene og
kalroten i grove biter. Fordel grennsakene utover et
stekebrett med bakepapir, og ha over litt olje, salt og
kryddermiksen. Stek grennsakene midt i ovnen i omtrent
25 minutter, eller til de er gylne og gjennomstekte.

Bacon og eple: Varm opp en stekepanne til middels hay
varme, og ha i litt olje. Stek baconterningene under
omrering i omtrent 4 minutter, eller til de er gylne. Skyll og
kutt eplet i sma terninger. Ha baconet over i en liten skal,
og vend inn epleterningene.

Torskefilet: Skyll fisken i kaldt vann, terk den lett, og
krydre med salt og pepper. Varm opp stekepannen fra
forrige punkt til middels hay varme, og hai litt olje. Stek
fisken i2-3 minutter pa hver side, til den flaker seg ved et
lett trykk med fingeren. Ha 1ss smer i stekepannen mot
slutten av steketiden, og @s smeret over fisken med en skje.
Skru av varmen, og la fisken hvile i stekepannen frem til
servering.

Redvinssaus:Ha redvinssausen over i en liten kjele, og
varm den opp pa middels varme under omrering.

Potetkrem med gresslok, fortsettelse: Hell vannet av
potetene nar de er gjennomkokte, og la dem dampe seg
torre i kjelen i ett minutt. Skyll og finhakk gressleken. Bruk
en miksmaster (se tips), og kjer potetene sammen med 1ss
smeor. Spe pa med 1-2 dl melk, litt etter litt, mens du rerer, til
potetkremen har @nsket konsistens. Smak til med salt og
pepper, og vend inn gressloken rett for servering.

Har du ikke miksmaster kan du bruke en stapper eller ballongvisp.
* Du kan bytte ut ingrediensen mot et allergivennlig alternativ



