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#  Svinemedaljoner med svampesauce og

eble/fennikelsalat

*Tallet i parentes er til dig, der har 1. Teend ovnen og varm op til 225°C.
Z/fjgg e 2. Skeer kartoflerne i bade. Skrael og hak lag fint. Skeer

p ’ halvdelen af champignonerne i skiver og den anden
Det skal du bruge halvdel i kvarte.
1400 g kartofler, sma 3. Laeg kartoflerne pa en bageplade med bagepapir og
/2stkleg bland dem med lidt olivenolie, salt og peber. Bag dem i
100 g champignoner ovnen i ca. 25 min. Vend rundt i dem undervejs.
2 stk eble

Y2 stk fennikel

3/a tsk hvidvinseddike
1Y4 dl letmaelk

/4 pose oksebouillon

1 tsk sojasauce

Y2 pose timian

2 (3)* stk medaljoner af
svinefilet

Det skal du have

. Skeer aeble og fennikel i tynde skiver, gerne pa et

mandolinjern. Laeg det i en skal og bland med lidt
olivenolie, hvidvinseddike, salt og peber.

. Varm en kasserolle op med lidt smar. Steg

champignoner og leg ved hgj varme i ca. 3 min. Kom %2
spsk mel ved og rer rundt. Tilseet maelk lidt af gangen
under omrering. Kom bouillon og soja i og smag til med
salt og peber. Lad det koge i ca. 7 min.

- L 6. Varm en stegepande op med lidt olie. Krydr
Ol'ViHOl'e medaljonerne med salt, peber og timian pa begge sider.
salt ) Steg dem ved hgj varme ca. 3 min pa hver side, sa de
peberb bliver flot brunet. Tilseet svampesaucen og kog videre i
sm(fir N ca. 2 min. til kedet er faerdigt (kernetemperatur 65°).
me
olie b 7. Servér svinemedaljoner med svampesauce samt ristede

kartofler og aeble/fennikelsalat.

b basisvare

Billedet kan afvige noget fra op!

(® 30-40min 2, 2 PORTIONER 4 DAGES HOLDBARHED

* Du kan udskifte inarediensen med et alleraivenliat alternativ



