(]) RETNEMT

® 25-35min

O, 2 PORTIONER

3 DAGES HOLDBARHED

Bedam retten og lees mere: !

L
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Loaded fries med sojastegt svinekad og

gronkal

Det skal du bruge

1 stk bagekartoffel

1 stk s@d kartoffel

1 tsk reget paprika

1> stk redlag

100 g coleslaw-blanding
1 spsk hvidvinseddike
300 g hakket gris & kalv
1 fed hvidleg

1 spsk sojasauce

75 g snittet gronkal

2 spsk mayonnaise

Y2 stk red chili

Det skal du selv have
salt ©

peber ©

olie

olivenolie P

b basisvare

1. Teend ovnen og varm op til 230°C (Varmluft).

. Loaded fries: Skyl og skeer begge slags kartofler i stave.

Spred stavene ud pa en bageplade med bagepapir og
tilsaet lidt olie, reget paprika, salt og peber. Steg
kartoflerne i ovnen ca. 20 min. til de er mgre og sprade.

. Kalsalat: Pil og skeer leget i tynde skiver. Kom coleslaw-

blandingen i en skal og rer det sammen med
hvidvinseddike, 1 spsk olivenolie, salt og peber.

. Sojastegt svinekad: Varm lidt olie op pa en stegepande

ved hgj varme. Pil og pres hvidleg. Kom kadet pa i ét
stykke og steg ca. 2 min. pa hver side, sa det far
stegeskorpe. Del det nu fra hinanden, tilfgj halvdelen af
hvidleget og steg til det hele har faet farve. Tilseet soja
0g smag til med lidt peber.

. Spred grenkal: Vend grgnkalen med lidt olie i en skal

eller en frysepose. Laeg gronkalen pa bagepladen med
kartoflerne, nar der er ca. 5 min. tilbage af kartoflernes
bagetid.

. Topping: Bland resten af hvidleget med mayonaise. Skyl

chili og skeer i tynde ringe. Fordel fritterne pa tallerkener
og kom kad hen over. Top med hvidlagsmayo, chili og
spred grankal. Servér kalsalaten ved siden af eller kom
den over retten som topping.



