Adams matkasse.

® 35-45min

O, 2 porsjoner

MM_0058-2

Morkokt svinenakke i kantarell- og
rodvinssaus med ovnsbakte
rotgronnsaker og spinat

Ovnsbakte
rotgroennsaker
350 g poteter
50 g spinat

2 stk gulretter
300 g kalrot

Meorkokt svinenakke i
kantarell- og
redvinssaus

100 g kantareller

350 g merkokt
svinenakke

V> pakke redvinssaus

1 bakepapir (kan
sloyfes)

@ oljie

@ salt

@ pepper

1 smer

Varm opp stekeovnen til 220 grader varmluft.

Ovnsbakte rotgrennsaker:Skyll potetene og spinaten.
Skrell gulrettene og kalroten. Kutt potetene, gulrettene og
kalroten i jevnstore biter.

Ovnsbakte rotgronnsaker, fortsettelse: Fordel
grennsakene utover et stekebrett med bakepapir, og vend
inn litt olje, salt og pepper. Stek grennsakene midtiovneni
20-25 minutter, eller til de er gjennomstekte. Snu
grennsakene underveis i stekingen. Vend inn spinaten etter
at du har tatt grennsakene ut av ovnen.

Morkokt svinenakke i kantarell- og redvinssaus: Borst
soppen fri for jord, og riv de sterste i mindre biter. Varm
opp en kjele til middels hay varme, og ha i litt olje og smer.
Stek soppen i 3-4minutter, til den er gyllen. Smak til med
salt og pepper. Ha i kjottet, kraften fra pakken og
redvinssausen, og kok opp under lokk. La det hele trekke
pa lav varme i omtrent 15 minutter.

God middag!

Tips fra kokken: Du kan lage en grov stappe av potetene hvis du vil.



