Adams matkasse. Vurder retten og les mer: ‘Sikritd

5 A

Sotpotetkrem
2 stk setpoteter
@1 2 ss smor*

Julesyltet redkal

100 g finsnittet redkal

Y2 pakke five spice

@ 1dlvann

@ Vadl
eplesider-/hvitvinseddik
1 3 ss sukker

Urtemarinert svin
300 g urtemarinerte
svinestrimler

Topping

1 pakke rosettkal
1stk grent eple
1stk sjalottlok

@ olje

) salt

1 pepper

1 bakepapir (kan
sloyfes)

3

Setpotet-bowl med urtemarinerte
svinestrimler, julesyltet redkal,
rosettkal og eple

Varm opp stekeovnen til 225 grader varmluft.

Sotpotetkrem: Skrell og kutt setpotetene i sma terninger.
Fordel terningene utover et stekebrett med bakepapir, og
ha over litt olje, salt og pepper. Stek sotpoteteniovneni
omtrent 20 minutter, eller til den er gyllen og mer. Smelt 2
ss smer i en liten kjele, og la smeret koke i 2-3 minutter, til
det er brunt og lukter av notter. Trekk smeret av varmen.

Julesyltet redkal:Kok opp 1dl vann, ¥z dl eddik og 3 ss
sukker i en kjele. Ta kjelen av varmen, og vend inn kalen og
onsket mengde av five spice-krydderet (se tips). La kélen
marinere frem til servering, men vend pa den et par ganger
underveis.

Urtemarinert svin: Varm opp en stekepanne til hoy
varme, og hailitt olje. Stek kjottet i 2-3 minutter, uten &
rore i det, til det har fatt en stekeskorpe. Vend pa kjottet,
og stek det i 1-2 minutter til. Ha kjottet over pa en tallerken.

Topping: Skyll rosettkalen og eplet, og skrell loken. Del
hver rosettkal i to pa langs, og kutt eplet og leken i tynne
skiver. Varm opp stekepannen fra forrige punkt til hey
varme, og ha i litt mer olje. Stek rosettkalen og leken under
omrering i 1-2 minutter, og krydre med litt salt og pepper.

Sotpotetkrem, fortsettelse: Ha tre fierdedeler av de
ferdigbakte setpotetterningene i et litermal sammen med
det brunede smeret. Kjor det til en jevn krem med en
stavmikser, og smak eventuelt til med litt salt og pepper.

Legg setpotetkremen, kjottet, den julesyltede kalen,
rosettkalen, eplet og resten av setpoteten i seksjoner i vide
skaler.

Tips fra kokken: Five spice-krydderet kan veere kraftig pa smak for noen, start med
litt, og smak dere frem. Legg gjerne litt aluminiumsfolie over det ferdigstekte kjottet.

® 25-35min 2 2porsjoner * Du kan bytte ut ingrediensen mot et allergivennlig alternativ



