® 20-30 min

Godt <Z[-ab.alevert

L2 porsjoner

Vurder retten og les mer:

GL106_2

Svinefilet med ovnsbakte poteter,
smorstekte greannsaker og sitrussaus

Ovnsbakte smdpoteter
300 g smapoteter

Svinefilet
300 g filetstykke av svin

Smorstekte grennsaker
1 stk red paprika

150 g grenne bgnner

1 stk redlgk

V2 ss smar* ©

Sitrussaus
¥2-1 pakke smearsaus
1 pakke sitruskrydder

salt ®

pepper °

olje ®

bakepapir (kan slgyfes) ©

® Basisvare

@ TIPS!

1.

Sett stekeovnen pd 230 grader varmluft.

2. Ovnsbakte smdpoteter: Skyll og fordel potetene pa

et stekebrett med bakepapir, og vend inn litt olje,
salt og pepper. Stek potetene i ovnen i 18-20
minutter, eller til de er gjennomstekte.

. Svinefilet: Skjcer kjottet i to pd langs, slik at du far to

omtrent like store stykker. Krydre kjsttet med salt og
pepper. Varm opp en stekepanne til hay varme, og
ha i litt olje. Stek kjsttet i omtrent 2 minutter pa
hver side, eller til det har en jevn stekeskorpe. Legg
kjottet pd brettet med potetene de siste 7-8
minuttene av potetenes steketid (se tips). La kjottet
hvile til resten av retten er klar.

4. Smeorstekte grennsaker: Skyll og rens paprikaen, og

kutt ensket mengde av paprikaen i strimler. Skyll og
kutt vekk endene av de grenne bannene. Skrell og
kutt gnsket mengde av radlgken i bater. Varm opp
stekepannen fra punkt 3 til middels hay varme, og
ha i litt ny olje og % ss smer. Stek grennsakene i
omtrent 5 minutter. Krydre med salt og pepper.

5. Sitrussaus: Ha sausen i en liten kjele og varm opp

under omregring. Smak til sausen med sitruskrydder.

6. Servering: Skjcer kjsttet i skiver ved servering.

Stikk et steketermometer i den tykkeste delen av fileten. Stek kjsttet til
temperaturen viser 68 grader. Ta kjgttet ut av ovnen, og la det hvile i minst 10
minutter for du skjcerer det i skiver.

* Dt kan hvtte it in, maot at all

nlia alternativ




