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Stekt rekt flesk med persillesaus og

poteter

Kokte poteter
350 g poteter

Ovnsbakte rotgrennsaker
300 g gulrgtter
1 stk pastinakk

Persillesaus

5 dl helmelk

1 bunt bladpersille
2 ss smor*

2 ss hvetemel*

Stekt rekt flesk
300 g grillbacon

salt
pepper
olje

Basisvare

@ TIPS!

1.
2,

3.

>

bl

Varm opp stekeovnen til 200 grader varmluft.

Kokte poteter: Kok potetene i omtrent 20-25
minutter, eller til de er gjennomkokte.

Ovnsbakte rotgrennsaker: Skrell og kutt gulrattene
og pastinakken i to pd langs. Fordel grennsakene pd
et stekebrett med bakepapir, og vend inn litt olje,
salt og pepper. Stek gulrgttene i ovnen i 20-25
minutter, eller til de er gylne og mare.

Persillesaus: Varm opp en kjele til middels varme.
Smelt 2 ss smer i kjelen, og tilsett 2 ss hvetemel. Visp
eller rer det sammen til du har en jevn blanding. La
blandingen steke litt for & fjerne melsmaken. Hell
deretter pd melken, litt etter litt, under omrering. La
sausen tykne underveis. Kok forsiktig opp, og smak
til med salt og pepper. Skyll og finhakk bladpersillen,
og vend den inn i sausen. La sausen std péd lav varme
frem til servering.

Stekt rakt flesk: Varm opp en stekepanne til middels
hey varme, og ha i litt olje. Stek kjsttet i 2-3
minutter pd hver side, eller til det er gyllent og
gjennomstekt.

Vil du spare oppvask, kan du koke grennsakene sammen med potetene. Kutt
grennsakene i skiver, og kok dem med potetene de siste 5 minuttene.

* D kan hvtte it in, maot at all

nlia alternativ




