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GL 046_2

Rekt svinekam med sitron- og
spinatrisotto og honningglaserte

gulrgtter

Honningglaserte gulretter

300 g gulratter
2 stk hvitleksfedd
1 pakke honning

Sitron- og spinatrisotto
1 pakke oksebuljong

V2 stk gul lgk

50 g spinat

1 stk sitron

150 g risottoris

1 stk Grana Padano

7 dlvann ©

1ts smar* ®

Svinekam
300 g rekt svinekam uten
ben

olje ©
salt ®

pepper °
bakepapir (kan slgyfes) ©

® Basisvare

@ TIPS!

. Varm opp stekeovnen til 210 grader varmluft.

. Honningglaserte gulratter: Skrell og kutt gulrgttene i

staver. Fordel dem pd et stekebrett med bakepapir,
og vend inn litt olje, salt og pepper. Stek gulrgttene i
ovnen i omtrent 25 minutter, eller til de er gylne. Ha
hvitleksfeddene med skallet pd, pd brettet med
gulrgttene de siste 15 minuttene av steketiden.

. Sitron- og spinatrisotto: Kok opp 7 dl vann i en kjele

og ha i buljongen. Skrell og finhakk lgken. Skyll
spinaten. Skyll sitronen godt, og finriv skallet (kun
det gule) pa et rivjern. Varm opp en kjele til middels
hey varme og ha i litt olje. Stek Izken og risottorisen i
omtrent 3 minutter, eller til laken og risen er blank.

. Sitron- og spinatrisotto, fortsettelse: Tilsett

buljongen i risen, litt og litt, etter hvert som
buljongen har kokt inn i risen. Rer om av og til.
Fortsett slik til all buljongen er kokt inn eller risen er
gjennomkokt. Riv Grana Padano-osten pd et rivjern,
og vend den inn i risottoen sammen med spinaten
og 11ts smar. Ta risottoen av varmen, og smak til
med sitronskallet, saft fra sitronen og litt salt og

pepper.

. Svinekam: Varm opp en stekepanne til hgy varme,

og hai litt olje. Stek kjattet i omtrent 3 minutter pa
hver side. Krydre med litt pepper (se tips). La kjgttet
hvile i omtrent 4 minutter, for du skjcerer det i
strimler.

. Honningglaserte gulrgtter, fortsettelse: Ta

hvitleksfeddene av stekebrettet, og vend honningen
sammen med gulrgttene. Fjern skallet pa hvitlgken,
mos dem, og raer hvitlaken inn i risottoen.

Lag gjerne en sjysaus som du kan ha til retten: Ha 1 dl vann i stekepannen etter at

du har stekt kjattet, kok opp, og

* Dit kan hvtte ot i di.

pisk inn 1 ss smar.

nlia alternativ



