Adams matkasse.

® 35-45min 2 2porsjoner

L B

Bildet kan avvike noe fra oppskriften.

Vurder retten og les mer:

INS_MM_002-2

Svinemedaljonger med sellerirotpuré
og ovnsbakte poteter, gronnkal og eple,
servert med rodvinssaus

Ovnsbakte poteter
med grennkal og eple
350 g poteter

1stk hvitloksfedd

1stk norsk eple

50 g strimlet gronnkal

Sellerirotpuré
300 g sellerirot
@ V588 smer
@ Yo dl melk

Svinemedaljonger
300 g filetstykke av svin

Redvinssaus
¥2-1pakke redvinssaus

) bakepapir (kan
sloyfes)

@ olie

@ salt

1 pepper

1 Sett stekeovnen pa 220 grader.

2 Ovnsbakte poteter med grennkal og eple: Skyll og kutt
potetene i fire jevnstore biter. Skrell og kutt hvitleken i
tynne skiver. Fordel potetene og hvitloken utover et
stekebrett med bakepapir, og ha over litt olje, salt og
pepper. Stek potetene og hvitleken midt i ovnen i omtrent
25 minutter, eller til potetene er gjennomstekte.

3 Ovnsbakte poteter med grennkal og eple,
fortsettelse: Kutt eplet i fire, og deretter i tynne bater.
Bland eplebatene og grennkalen med potetene nar det
gjenstar omtrent 5 minutter av steketiden.

4 Sellerirotpuré: Skrell og kutt selleriroten i jevnstore biter.
Kok selleriroten i lettsaltet vann i 15-20 minutter, eller til
den er gjennomkokt. Sil vannet av selleriroten, og ha den
tilbake i kjelen. Kjor selleriroten og ¥2 ss smer til en puré
med en stavmikser. Spe pa med ¥z dl melk, litt etter litt, til
puréen har ensket konsistens. Smak til med salt og pepper.

5 Svinemedaljonger: Skjeer kjottet i 4 jevnstore stykker, og
press hvert stykke forsiktig sammen.Krydre kjottet med salt
og pepper. Varm opp en stekepanne til middels hay varme,
og haiilitt olje. Stek kjottet i 2-3 minutter pa hver side.
Legg kjettet over pa en tallerken, og la det hvile i 3
minutter for servering.

6 Redvinssaus: Ha redvinssausen i stekepannen du stekte
kjottet i, ogkok opp pa middels varme under omrering. Ta
pannen av varmen.

7 God middag!

Tips fra kokken: Du kan ogsa kutte selleriroten i biter og steke den i ovnen med

potetene.



