
Grísasteik 

Grísasteik
Einföld og bragðgóð grísasteik borin fram með kartöflubátum,  

fersku salati og rauðu karrý majó

HALLÓ

með kartö�ubátum, salati og karrý majó

UNDIRBÚNINGUR: 5 MIN

15 MINELDUNARTÍMI:

Kartöflur
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Verði þér að góðu!

Kaloríur

Grísasnitsel

100 g

F2 F3 F4

171

360 g 540 g 720 g

11,4 g

300 g 450 g 600 g

4,8 g

6 stk 9 stk 12 stk

2,1 g

50 g 50 g 100 g

0,3 g

20 g 30 g 40 g

4,5 g

100 ml

1 msk

150 ml

1,5 msk

200 ml

2 msk

15,4 g

1 stk

1 stk

1 stk

1 stk

1 stk

1 stk

Fita

Kartöflur

Þ.a. mettuð fita

Kirsuberjatómatar

Kolvetni

Salat

Þ.a. sykurteg.

Parmesan

Trefjar

Karrý majó

Kryddblanda

Prótín

Lime

Chili

Grísasnitsel, kartöflur, karrý majó (MAJÓNES (repjuolía, 
EGGJARAUÐUR, vatn, krydd, SINNEPSDUFT, edik, sykur, 
salt, rotvarnarefni E211, E202), karrý paste (repjuolía, krydd 
(kóríander, paprika, túrmerik, broddkúmen, engifer, fennel, 
kanill)), salat, lime, tómatar, kryddblanda (paprika, chili, 
oregano, salt), chili, parmesan (NÝMJÓLK, Salt,  
ostahleypir, E1105).

Gæti innihaldið snefil af hnetum
Geymið hráefnin í kæli og skolið grænmeti fyrir notkun
Ofnæmisvaldar eru FEITLETRAÐIR.

INNIHALDSLÝSING

Þetta uppskriftarspjald er endurvinnanlegt

#einntveirogelda

581 1200 pantanir@einntveir.is

Við elskum viðbrögð. Hringdu eða skrifaðu 
skilaboð á samfélagsmiðlum.

UNDIRBÚNINGUR
& GOTT AÐ VITA H R Á E F N I

FYRIR 2 | 3 | 4

Hitið ofninn í 200°c og stillið á 
blástur. Skerið kartöflur í báta og 

setjið í eldfast mót ásamt olíu, salti og 
pipar. Bakið í 15-20 mínútur eða þar til 
stökkar.

Hitið ólífuolíu á pönnu. Kryddið
grísasteikurnar með 

kryddblöndunni og steikið á
vel heitri pönnunni í um það bil 2 
mínútur á hvorri hlið. Færið steikurnar 
síðan í eldfast mót og bakið í ofni í um 
það bil 10 mínútur.

Skerið chili í litlar sneiðar, 
tómatana í

tvennt og saxið salatið gróft niður.
Blandið þessu saman og stráið
parmesanflögunum yfir. Skerið lime í 
báta.

Berið grísasteikina fram ásamt
salatinu, kartöflubátum og karrý 

majóinu. Kreistið lime safa yfir eftir 
smekk, njótið vel!
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Næringargildi

Það sem þarf að hafa við hendina: Hnífur, bretti, eldfast mót, panna
Til að tryggja ferskleika hráefnisins mælum við með að elda réttina í eftirfarandi röð: Fyrst fisk, síðan kjúkling og loks kjöt

Það sem þarf að eiga: Salt, pipar, ólífuolía


