Adams matkasse.

® 35-45min

O, 2 porsjoner

ok,

AM 036_2

Bakt potet med grillet gyroskjott, friske
gronnsaker, aioli og sitron

Bakte poteter
2 stk bakepoteter

Gronnsaker

1 stk redlok

1stk rod paprika
1stk tomat

1 pakke maiskorn
Y5 stk sitron

Grillet gyroskjott
250 g grillet gyroskjett

Servering

Y2—1 pakke aioli
Y21 pakke rokt
paprikakrydder

@ olje

) salt

1 pepper

@ aluminiumsfolie
) smer

Varm opp stekeovnen til 240 grader varmluft.

Bakte poteter:Skyll og kutt bakepotetene i to pa langs.
Stikk noen hull i potetene med en gaffel, og pakk dem lost
inn i aluminiumsfolie (se tips). Ha potetene i en ildfast form,
og stek demi ovnen i omtrent 40 minutter, eller til de er
gjennomstekte.

Gronnsaker: Skrell og finhakk redloken. Skyll og kutt
paprikaen og tomaten i terninger. Hell laken av
maiskornene, og kutt sitronen i bater. Ha grennsakene i
hver sin serveringsskal.

Grillet gyroskjott: Varm opp en stekepanne til middels
hoy varme, og hai litt olje. Stek gyroskjottet i 3-4 minutter,
eller til det er gjennomvarmt.

Servering: Grav ut litt av kjernen pa de ferdigstekte
potetene, og fyll potetene med litt smer, ensket mengde av
paprikakrydderet, grennsakene, gyroskjottet og aiolien.
Klem litt saft fra sitronbatene over, og krydre med salt og

pepper.

Tips fra kokken: Smer potetene med litt olivenolje for de pakkes i folie, for ekstra

smak og et sproere resultat.



