Adams matkasse.

® 15-20min 2, 2porsjoner

Vurder retten og les mer:

MM_0025-2

Svinefilet med ovnsbakte gulrotter og
blomkal, servert med steinsoppsaus og
rorte tyttebaer

Ovnsbakte gulretter
og blomkal

Vs stk blomkal
400 g regnbuegulrotter

Sitruskrydret
svinefilet

300 g filetstykke av svin
1pakke sitruskrydder

Steinsoppsaus

¥2—1 pakke
steinsoppsaus

Til servering

1pakke rorte tyttebaer

@ salt

1 pepper
 oljie

@ bakepapir (kan
sloyfes)

1

Varm opp stekeovnen til 225 grader varmluft.

2 Ovnsbakte gulretter og blomkal: Del blomkaleni to

bater gjennom stilkfestet. Skrell og kutt gulrettene i grove
biter. Fordel groennsakene pa et stekebrett med bakepapir
og vend inn litt olje, salt og pepper. Bak grennsakene i
ovnen i 15-18 minutter, eller til de er more.

Sitruskrydret svinefilet:Krydre kjottet med
sitruskrydderet, litt salt og pepper. Varm opp en
stekepanne til hey varme, og haiilitt olje. Stek kjottet i 2-3
minutter. Snu pa kjettet underveis i steketiden. Legg kjottet
over pa stekebrettet med grennsakene nar det gjenstar
10-12 minutter av gronnsakenes steketid. Ta kjottet ut av
ovnen, og la det hvile til resten av retten er klar.Kutt kjottet
i skiver for servering.

Steinsoppsaus:Varm opp steinsoppsausen i en kjele pa
middels hey varme, under omrering.

5 Til servering:Server de rorte tyttebaerene til retten.

Tips fra kokken: Ha 1dl vann i stekepannen etter at kjottet er stekt og tilsett
steinsoppsausen. La kjottet smakoke i sausen over svak varme frem til servering.



