Nortura

PROFF

Svinenakke med ovnsbakte rotgrennsaker og

potetstappe

Potetstappe



Skrell og kok sa potetene mere i rikelig med vann.
Hell av kokevannet og ha potetene i en kjekkenmaskin med grind.
Kjer potetene til mos, tilsett sa varm fletemelk og smer.

Nar konsistensen er fin, smak til med salt og pepper.

Skrell grennsakene og del dem i biter.

Vend dem i salt, pepper og litt olje, stek til mere og gylne pd 180 °C ca 20 minutter.

Varm svinenakken i kokende vann i sousvideposen, evt pa damp, eller skjaer den i

skiver og varm den i bakke under folie pa 160 °C.

Produkter i denne oppskriften

Svinenakke Sousvide Hel 2,5kg Pk
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Ingredienser



Gilde Svinenakke sousvidekokt

Poteter

Flatemelk

Smor

Rotgrennsaker (eks. gulrot, kalrot, purre)

Salt og pepper

1,7 kg

Sdl

100 g

900 g



