Adams matkasse.
Morkokt svinebog i sennepssjy med

timianbakt kalrot, syrlig rodkal og
potetmos

Potetmos 1 Varm opp stekeovnen til 210 grader varmluft.
%5?_?1 /fgri:::'k 2 Potetmos: Skrell potetene hvis du vil, og kok dem i 20-25
4 1ss smer minutter, eller til de er gjennomkokte.
Timianbakt kalrot 3 Timianbakt kalrot: Skrell og kutt kalroten i omtrent 3 cm
300 g kalrot store biter. Grovhakk timianen. Fordel kalroten utover et
1bunt timian stekebrett med bakepapir, og ha over timianen, salt,
i Vass smor pepper og V2 ss smor. Stek kalroten midt i ovnen i omtrent
Syrlig redkal 25 minutter, eller til den er gjennomstekt. Snu pa kalroten
100 g finsnittet redkal halvveis inn i steketiden.
@ V5 ss sukker . o
O 1ss 4. Syrlig redkal: Varm opp en stekepanne til middels hoy
eplesider-/hvitvinseddik varme, og hailitt olje. Stek redkalen i et par minutter, til
@ Yadlvann den er blank. Tilsett ¥z ss sukker, 1ss eddik og V2 dl vann, og
Merkokt svinebog i la det hele koke til vaesken er kokt inn i kalen. Smak til med
sennepssjy salt.
1stk gul lok 5 Merkokt svinebog i sennepssjy:Skrell og kutt loken i
1pakke sjysaus . . .
300 g merkokt qmtrent 1cm brefje sk'lver. Ha loken, sjysausen, kjwtte:c og
svinebog med hvitlok sjyen fra pakken i en kjele. Kok opp, og la det hele smakoke
og pepper pa middels varme i omtrent 10 minutter. Smak til sausen
1glass grov sennep med sennepen, salt og pepper.
) bakepapir (kan 6 Potetmos, fortsettelse: Sil vannet av potetene nar de er
sloyfes) gjennomkokte, og la dem dampe seg terre i kjelen. Bruk en
o salt visp eller stapper, og mos potetene sammen med 1ss smer.
@ pgpper Spe pa med 1-1%2 dI melk, litt og litt, mens du rerer, til
t olje potetmosen har @nsket konsistens. Smak til med salt og
pepper.
7 Vel bekomme!
Bildet kan avvike noe fra oppskriften. Tips fra kokken: Server gjerne sennepen ved siden av retten, s middagsgjestene

selv kan ha pa sa mye de ensker.
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