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BBQ-pork med klyftpotatis,
vitloksstekt broccoli och limesmor

Klyftpotatis

Potatis 400 g
Bakpldtspapper 1 st
Olivolja

Salt % tsk

Limesmor

Lime, skal
Rumstempererat smor
259

Salt 1krm
Svartpeppar

Vitloksstekt broccoli
Broccoli1 st

RodI6k 1 st

Vitlék 1 klyfta
Olivolja 2 msk

Salt

Limesaft

BBQ-pork
Olivolja 2 msk

Skivad fiiskkotlett 250 g

BBQ-sds 1forp

1. Vdrm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).

2. Klyftpotatis: Skér potatis i klyftor och lagg pd en
ugnspldt med bakplatspapper. Blanda med lite olivolja
och salt. Tillaga hégt upp i ugnen ca 20 min, tills de fatt
fin férg. Ror om efter halva tiden.

3. Limesmor: Tvdtta limen i [jummet vatten och finriv
skalet. Mosa ihop smér, limeskal, salt och nymald
svartpeppar i en skal.

4. Vitloksstekt broccoli: Skér broccoli i mindre buketter.
Skiva stammen tunt. Strimla rédIék och vitlék. Hetta
upp olivolja i en stekpanna och stek broccoli, rodIdk,
vitlék och salt ca 2 min. Pressa dver saft fran den
anvénda limen. Lagg upp pé en tallrik och spara
stekpannan.

5.BBQ-pork: Hetta upp olivolja i den anvinda stekpannan
och stek kéttet ca 3 min per sida, tills det dr helt
genomstekt (innertemp 72°C). Héll pa BBQ-sdéisen och
stek ytterligare ca 1 min.

6. Servera BBQ-pork med en klick limesmér, klyftpotatis
och vitloksstekt broccoli.



