Adams matkasse.

Bildet kan avvike noe fra'

® 25-35min 2 2porsjoner

INS_MM_001-2

Anbefales tidlig i uken

Stekt laksefilet med purrepoteter, eple
og rodkal, servert med brunet
tyttebarsmor

Purrepoteter
350 g poteter
Y stk purre
1 1ts smer

Eple og redkal
¥2—1stk gront eple
100 g finsnittet redkal
1 1ss eplesider- eller
hvitvinseddik

1 V5 ss sukker

@ Vo dlvann

Stekt laksefilet
270 g laksefilet

Brunet tyttebsersmer
1stk sjalottlok

1pakke rorte tyttebzer
1 2-3 ss smer

@ olje
@ salt
1 pepper

Purrepoteter: Skyll og kutt potetene i to. Kutt purrenito
pa langs, skyll den godt mellom lagene, og kutt den i
omtrent 1 cm tykke skiver. Kok potetene i omtrent 20
minutter, eller til de er gjennomkokte.

Eple og redkal:Skyll og kutt eplet i terninger. Varm opp en
stekepanne til middels hey varme, og hai litt olje. Stek
rodkalen i omtrent 2 minutter. Ha i 1ss eddik, ss sukker
og¥2 dl vann, og stek redkéalen videre i 2 minutter. Vend inn
eplet, og krydre med litt salt og pepper. La kalen sta pa lav
varme frem til servering, slik at den holder seg varm.

Stekt laksefilet: Varm opp en stekepanne til middels hay
varme, og haii litt olje. Stek fisken i 1-2 minutter pa den ene
siden. Snu fisken, og krydre med salt og pepper. Skru av
platen, og la fisken ligge i stekepannen frem til servering.

4 Brunet tyttebasrsmer: Skrell og finhakk sjalottloken.Ha

loken og 2-3 ss smer i en liten kjele, og varm opp pa
middels varme i 3-4 minutter, til smoret er lysebrunt og har
en notteaktig lukt. Ta kjelen av platen, og pisk inn de rerte
tyttebaerene.

Purrepoteter, fortsettelse: Sil vannet av potetene nar de
er ferdigkokte. Ha purren og 1ts smer i kjelen med
potetene, og varm det hele opp pa hey varme i omtrent 2
minutter, mens du vender det sammen. Krydre med salt og
pepper.

Vel bekomme!

Tips fra kokken: Lag en floyelsmyk potetmos av potetene, og server purren
smorstekt til retten. Fisken kan ogsa stekes i ovnen pa 210 grader varmluft i omtrent 8

minutter.



