Adams matkasse.

® 15-20 min

S, 2 porsjoner

Vurder retten og les mer:

Svinefilet med ovnsbakte poteter,
smorstekte gronnsaker og sitrus-saus

Ovnsbakte
smapoteter

300 g smapoteter

Svinefilet
300 g filetstykke av svin

Smorstekte
grennsaker

1stk red paprika

150 g grenne benner
1stk redlok

1 V2ss smer*

Sitrus-saus
¥2—1 pakke smorsaus
1 pakke sitruskrydder

@1 salt

1 pepper

@ olje

' bakepapir (kan
sloyfes)

1
2

Sett stekeovnen pa 230 grader varmluft.

Ovnsbakte smapoteter: 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:Skjeer kjottet i to pa langs, slik at du far to
omtrent like store stykker. Krydre kjottet med salt og
pepper.Varm opp en stekepanne til hey varme, og hai litt
olje. Stek kjottet i omtrent 2 minutter pa hver side, eller til
det har en jevn stekeskorpe.Legg kjottet pa brettet med
potetene de siste 7-8 minuttene av potetenes steketid (se
tips). La kjottet hvile til resten av retten er klar.

Smorstekte gronnsaker: Skyll og rens paprikaen, og kutt
onsket mengde av paprikaen i strimler. Skyll og kutt vekk
endene av de grenne bennene. Skrell og kutt ensket
mengde av redloken i bater. Varm opp stekepannen fra
punkt 3 til middels hey varme, og haii litt ny olje og 2 ss
smeor. Stek grennsakene i omtrent 5 minutter. Krydre med
salt og pepper.

Sitrus-saus:Ha sauseni en liten kjele og varm opp under
omrering. Smak til sausen med sitruskrydder.

Servering: Skjeer kjottet i skiver ved servering.

Tips fra kokken: Stikk et steketermometer i den tykkeste delen av fileten. Stek kjottet
til temperaturen viser 68 grader. Ta kjottet ut av ovnen, og la det hvile i minst 10
minutter for du skjaerer det i skiver.

* Du kan bytte ut ingrediensen mot et allergivennlig alternativ



