Godt <Z/-a"’.alevert

Bildet kcn-)&/ike oe fra oppskriften.

® 20-30 min

L2 porsjoner

GL 076_2

Karbonader og sprestekte poteter
servert med soyasjy og kremet

brokkolisalat

Stekte poteter
300 g smapoteter

Karbonader med soyasjy
360 g grove karbonader
m/lzk

%2 pose glutenfri soyasaus
1dlvann®

1ss smar* ®

Brokkolisalat

1 stk brokkoli

1 stk redlgk

1 stk sitron

1 bunt bladpersille

60 g ruccola

¥2-1 pakke aioli

¥2-1 pakke yoghurt naturell
¥2-1 pakke kryddermiks med
fennikel og pepper

1 pakke tranebcer

bakepapir (kan slgyfes) ©
pepper °

olje ®

salt ®

® Basisvare

@ TIPS!

. Varm opp stekeovnen til 220 grader varmluft.

. Stekte poteter: Skyll og kutt potetene i to. Legg et

bakepapir pa et stekebrett, ringle over litt olje og
krydre med salt og pepper. Legg potetene pd brettet
med snittflaten ned, og stek dem i ovnen i omtrent
20 minutter, eller til de er gylne og sprg pé
undersiden.

. Karbonader med soyasjy: Fordel karbonadene i en

ildfast form, og hell over soyasausen og 1dl vann. Ha
1ss smer i formen, og stek karbonadene i ovnen
under potetene i 15 minutter, eller til de er
gjennomvarme (se tips).

. Brokkolisalat: Kutt brokkolien i smd buketter, og

skrell og kutt stilken i smé terninger. Skrell og
finhakk redlgken. Skyll sitronen, persillen og
ruccolaen. Finriv skallet (kun det gule) av sitronen
pa et rivjern, og ha det i en stor bolle. Finhakk
persillen og ha den i bollen. Vend inn aiolien,
yoghurten, kryddermiksen, tranebcerene og
redlgken, og smak til med litt salt og saft fra
sitronen. Vend til slutt inn brokkolien, og topp
salaten med ruccolaen.

Tilpass mengden vann og smar til soyasjyen etter eget gnske. Laft ut de
gjennomvarme karbonadene, og pisk sjyen sammen fer servering.

* D kan hutte ot i maot at all

nlia alternativ



