Adams matkasse.

Bildet kan avvike noe fra oppskriften.

® 25-35min 2 2porsjoner

Anbefales tidlig i uken

Vurder retten og les mer:

*

-

MM_0055-2

OF,

GHEE

Pannestekt seifilet med
gronnkalspoteter, dillstekte
rotgronnsaker og redvinssaus

Gronnkalspoteter
350 g poteter

50 g strimlet grennkal

Dillstekte
rotgronnsaker
2 stk gulretter
300 g kalrot

Y2 bunt dill

3 Y5 ss smer

Redvinssaus
1pakke redvinssaus

Pannestekt seifilet
325 g seifilet

Servering
Y2 bunt dill

1 bakepapir (kan
sloyfes)

@ olje

@ salt

1 pepper

Varm opp stekeovnen til 210 grader varmluft.

Grennkalspoteter:Skyll og kutt potetene i skiver. Ha
potetskivene pa et stekebrett med bakepapir, og vend inn
litt olje, salt og pepper. Stek potetene i ovnen i omtrent 20
minutter.

Dillstekte rotgrennsaker:Skrell og kutt gulrettene og
kalroten i jevnstore terninger. Skyll og terk dillen, og
grovhakk halvparten. Varm opp en stekepanne til middels
hey varme, og haiilitt olje. Stek rotgrennsaksterningene i
omtrent 15 minutter. Vend inn den grovhakkede dillen og V2
ss smor mot slutten av steketiden, og krydre med salt og
pepper.

Redvinssaus:Ha sauseni en liten kjele, og varm den opp
pa middels varme.

Gronnkalspoteter, fortsettelse:Ta ut potetene fra
ovnen, og vend inn grennkalstrimlene. Stek potetene og
grennkalen videre i ovnen i omtrent 5 minutter.

Pannestekt seifilet: Skyll og terk fisken, og krydre den
med salt og pepper. Varm opp en stekepanne til middels
hoy varme, og hai litt olje. Stek fisken i2-3 minutter pa
hver side.

Servering: Plukk resten av dillen fra stilkene, og pynt
retten med dillen ved servering.

Tips fra kokken: Rotgrennsakene kan stekes i ovnen sammen med potetene hvis du
onsker en enklere tilberedning.



