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BBQ-pork med klyftpotatis,
vitloksstekt broccoli och limesmor

Klyftpotatis

Potatis 400 g

©® Bakpldtspapper 1st
® Salt 2 tsk

Limesmor

Lime, skal

® Rumstempererat
smor25g

® Salt1krm

Vitloksstekt broccoli
Broccoli1st

RodIok 1 st

Vitlok 1 klyfta

® Olivolja %2 msk
Limesaft

BBQ-pork

@ Olja Y2 msk

Skivad flaskkotlett 250 g
BBQ-sds 1 forp

Att ha hemma @
Bakpldtspapper, Olivolja,
Oljo, Rumstempererat
smodr, Salt, Svartpeppar

1. Varm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).

2. Klyftpotatis: Skdr potatis i klyftor och ltigg pd en
ugnsplat med bakplatspapper. Blanda med lite olivolja
och salt. Tillaga hégt upp i ugnen ca 20 min, tills de fatt
fin férg. Ror om efter halva tiden.

3.Limesmér: Tvétta limen i ljummet vatten och finriv
skalet. Mosa ihop smér, limeskal, salt och nymald
svartpeppar i en skal.

4.Vitloksstekt broccoli: Skéir broccoli i mindre buketter.
Skiva stammen tunt. Strimla rédldk och vitlék. Hetta upp
olivolja i en stekpanna och stek broccoli, rodIok, vitlok
och salt ca 2 min. Pressa éver saft frdn den anvinda
limen. Lagg upp pé en tallrik och spara stekpannan.

5.BBQ-pork: Hetta upp olja i den anvéinda stekpannan och
stek kottet ca 3 min per sida, tills det dr helt
genomstekt. Hall pa BBQ-sdsen och stek ytterligare ca 1
min.

6. Servera BBQ-pork med en klick limesmadr, klyftpotatis
och vitléksstekt broccoli.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



