Nortura

PROFF

Urtemarinert svinekam med rotgrennsaker,

potetpuré og eple- og loksaus
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Urtemarinert svinekam



Forvarm ovnen til 160 °C. Plasser svinekammen i et ildfast fat og stek til

kjernetemperaturen nar ca. 65°C. La hvile i minst 15 minutter fer oppskjaering.

Ovnsbakte rotgrennsaker

Skrell og kutt grennsakene i biter. Behandle betene for seg. Vend grennsaker med

olivenolje, salt og timian, og bak i ovnen pa 200 °C i ca. 30 minutter.

Potetpuré

Skrell og kok potetene til mere, mos med smer, melk og flate til ensket konsistens.

Smak til med salt og pepper.
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Eple- og leksaus

Skrell og del eple i terninger, finhakk lgk. Fres eplebiter og lek i smer til myke, tilsett
timian hvitvin og eplejuice og reduser til halvparten. Tilsett kyllingkraft og reduser til

sausen tykner litt. Ta opp timiankvisten og smak til med salt og pepper.



Servering

Anrett potetpuré og grennsaker pa tallerkener, legg pa skiver av svinekam og topp

med eple- og leksaus. Pynt med friske urter.

Produkter i denne oppskriften

Svinekam Urtemarinert u/Ben Fr Pk

Ingredienser

Gilde Urtemarinert svinekam. pr. porsjon 150 g

Ovnsbakte rotgrennsaker

Persillerot 200g¢
Sellerirot 200g
Redbeter 200g¢
Olivenolje 30 ml
Salt 29
Timian 349

Potetpuré



Poteter 500 g

Smer 60 g
Melk 1dl
Flote S0 ml

Salt og pepper

Eple- og leksaus

Eple 100 g
Gul lek S50g
Smor S50g
Timiankvister 3 stk
Hvitvin 1dl
Eplejuice 2dl
Kyllingkraft 2dl

Salt og pepper
Til servering

Friske urter



