Adams matkasse.

Bildet kan avvike noe fra oppskriften.

® 15-20min 2, 2porsjoner

Vurder retten og les mer:

MM_0024-2

OF,

GHEE

Morkokte svinekjaker i brun saus med
potetmos, smorstekt brokkoli og redkal

Potetmos

500 g rustikk potetmos
med timian

Svinekjaker i brun
saus

350 g merkokte
svinekjaker

1pakke brun saus

Smerstekt brokkoli og
rodkal

300 g brokkoli- og
blomkalbuketter

100 g finsnittet redkal
1 1ss smer

1 salt

1 pepper
@ olje

1 smer

Potetmos: Kok opp en kjele med vann. Legg posen med
potetmos i vannet, og la den smakoke i omtrent 15
minutter.

Svinekjaker i brun saus:Ha kjottet og kraften fra pakken i
en kjele. Tilsett sausen, og la det hele smakoke under lokk i
10-12 minutter.

Smorstekt brokkoli og redkal: Varm opp en stekepanne
til middels heoy varme, og haii litt olje. Stek
brokkolibukettene i 2-3 minutter. Tilsett redkalen og 1ss
smer. Stek det hele pa lav varme i 2-3 minutter til. Smak til
med salt og pepper.

Potetmos, fortsettelse:Ha potetmosen overien
serveringsskal, og smak til med salt og smer.

Nyt maltidet!

Tips fra kokken: Smak til potetmosen med litt grov sennep, for ekstra fyldig smak.



