Godt Z;J&evert

® 20-30 min

L2 porsjoner

GL115_2

Svinefilet med bakt potet- og
purrelgksalat og balsamico

chimichurri

Bakt potetsalat

350 g poteter

1 stk purre

250 g cherrytomater

%2 stk sjalottlek

1 pose hvitvinseddik 15ml
%2 ts sukker ©

Svinefilet
300 g filetstykke av svin

Balsamico chimichurri

%2 bunt bladpersille

1 stk hvitlgksfedd

2 stk sjalottlek

Y2 pakke oregano

%2 pakke chiliflak

1 pakke balsamicovinaigrette
1ss olivenolje ©

olje ®
salt ®
pepper °

® Basisvare

@ TIPS!
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o

o

Varm opp stekeovnen til 225 grader varmluft.

Bakt potetsalat: Skyll eller skrell potetene, og kutt
dem i grove biter. Kutt vekk den markegregnne delen,
og skyll resten av purren godt. Del den i tykke skiver,
og fordel purren og potetene pd et stekebrett med
bakepapir. Vend inn litt olje, salt og pepper, og stek
grennsakene i ovnen i omtrent 20 minutter, eller til
det er gyllent og mert.

Svinefilet: Varm opp en stekepanne til hgy varme, og
ha i litt olje. Stek kjottet raskt pd alle sider, til det
har en jevn stekeskorpe. Legg kjottet pd stekebrettet
med grennsakene ndr det gjenstdr 8-10 minutter av
grensakenes steketid (se tips). La kjgttet hvile i 4-5
minutter, eller til resten av retten er klar.

Balsamico chimichurri: Skyll og finhakk bladene pa
bladpersillen. Skrell og finhakk hvitlgken og halve
sjalottlgken, og ha det i en skal sammen med
persillen, oreganoen og chiliflakene. Rar inn
balsamicovinaigretten og 2 ss olivenolje, og smak til
med salt og pepper.

Bakt potetsalat, fortsettelse: Skyll og del tomatene i
to, og skrell og kutt resten av sjalottlgken i tynne
skiver. Ha tomaten og Igken i en stor bolle og vend
inn hvitvinseddiken, % ts sukker, og litt salt og
pepper. Skjeer kjottet i skiver, og vend de ferdigsteke
potetene og purren sammen med tomatene far
servering.

Sett inn et steketermometer om du har, og stek svinekjattet til det har 62-64
grader i kjernetemperatur. La kjgttet hvile til temperaturen ligger pd 65-68 (rosa

kjerne).



