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(® Tar litt tid & lage

Mgrkokte svinekjaker i rgdvinssaus med
ovnsbakte rotgrgnnsaker og knuste

persillepoteter

Knuste persillepoteter
350 g poteter

Y2 bunt bladpersille
far1'ss smar

Ovnsbakte rotgrgnnsaker
2 stk gulrgtter

300 g kalrot

1 stk rgdlgk

Mgrkokte svinekjaker i
rgdvinssaus

350 g svinekjaker

1 pakke rgdvinssaus

Tilbehgr
Y2 bunt bladpersille

far bakepapir (kan slgyfes)
frolje

frsalt

{ar pepper

Varm opp stekeovnen til 220 grader varmluft.

Knuste persillepoteter: Del potetene i to. Kok potetene
i usaltet vann i omtrent 20-25 minutter, eller til de er
gjennomkokte.

Ovnsbakte rotgrgnnsaker: Skrell gulrgttene, kdlroten og
radlgken, og kutt dem i jevnstore biter.

Ovnsbakte rotgrgnnsaker, fortsettelse: Fordel
rotgrannsakene og Igken utover et stekebrett med
bakepapir, og vend inn litt olje, salt og pepper. Stek
grgnnsakene i ovnen i omtrent 25 minutter, eller til de er
gjennomstekte. Vend om pa grgnnsakene en gang
underveis i stekingen.

Mgrkokte svinekjaker i rgdvinssaus: Ha svinekjakene,
kraften fra pakken og rgdvinssausen i en kjele, og kok
opp under lokk. La det hele trekke pa lav varme i omtrent
15 minutter. Smak til med salt og pepper.

Knuste persillepoteter, fortsettelse: Skyll, tark og
grovhakk persillen. Sil vannet av potetene nar de er
gjennomkokte, og la dem dampe seg tarre i kjelen. Bruk
en visp eller stapper, og mos potetene sammen med 1ss
smgr. Smak til med salt og pepper, og vend inn
halvparten av persillen.

Tilbehgr: Strg resten av persillen over retten ved
servering.

TIPS! Hvis du gnsker & lage potetmos istedenfor, sa kan spe pa med 1-2 dl melk i kjelen
med de ferdigkokte potetene, litt efter litt, mens du rgrer, fil potetmosen har gnsket

konsistens.



