Godt <Z[?".;Lever‘l: Vurder retten og les mer:

Helstekt svinefilet med jasminris,
pannestekte grennsaker og smersaus

Svinefilet 1. Varm opp stekeovnen til 230 grader varmluft.

300 g filetstykke av svin 2. Svinefilet: Krydre kjgttet med salt og pepper. Varm
Jasminris opp en stekepanne til middels hay varme, og ha i litt
135 g jasminris olje. Stek kjgttet i omtrent 2 minutter pd hver side,

eller til det har en jevn stekeskorpe. Legg kjottet over
i en ildfast form, og stek det midt i ovnen i12-14
minutter (se tips). Ta kjgttet ut av ovnen, og la det
Stekte grgnnsqker hvile til resten av retten er klar.

1 stk red paprika

150 g grenne bgnner
1 stk sjalottlek 4. Smersaus: Kok opp en kjele med vann. Legg posen

1ss smar* & med sausen i vannet, og la den smakoke i omtrent
10 minutter. Du kan ogsd varme opp sausen direkte i

Smeorsaus
1 pakke smegrsaus

3. Jasminris: Tilbered risen som anvist pd pakken.

salt ® kjelen hvis du foretrekker det.

pepper °

olje ® 5. Stekte grennsaker: Skyll og rens paprikaen, og kutt
den i strimler. Skyll og kutt endene av de grgnne

5 Basisvare bennene. Skrell og kutt sjalottlzken skiver. Varm opp

stekepannen fra punkt 2 til middels hgy varme, og
ha i litt ny olje. Stek grennsakene i 4-5 minutter.
Tilsett 1 ss smar, og smak til med salt og pepper.

6. Servering: Skjcer kjsttet i skiver ved servering.

@ TIPS!

For et perfekt resultat pa kjottet, kan du bruke et steketermometer og ta kjgttet ut
av ovnen ndr temperaturen viser omtrent 62 grader. La kjgttet hvile seg opp til
(® 15-20 min 2 2 porsjoner GL 1412 omtrent 65 grader.

* Dit kan hvtte it in, maot at all i nlia alternativ

Bildet kan avvike noe fra oppskriften.




