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Rustikk grennsaksgryte fra Toscana
med grennkadlchips

Rustikk gryte

2 stk kinesisk hvitlak

Y2 stk gul lak

1 stk bakepotet

1 stk fennikel

1 pakke hvite bgnner

¥2-1 pakke chiliflak

1 pakke basilikum og oregano
1 pakke grennsaksbuljong
1% dl kremflgte

125 g grenne linser

1% dl vann

Grennkadlchips
100 g grennkal

Multibred
2 stk rustikke multibrad

Servering
1 bunt bladpersille
1 pakke revet Grande Premium

olje
salt

pepper
bakepapir (kan slagyfes)

Basisvare

@ Tips!

Varm opp stekeovnen til 150 grader.

Rustikk gryte: Skrell hvitlsken og lgken. Finhakk
hvitlgken. Kutt lgken, poteten og fennikelen i
terninger. Sil laken av bgnnene, og skyll dem i
kaldt vann.

Rustikk gryte, fortsettelse: Varm opp en kjele
til middels hgy varme, og ha i litt olje. Ha i litt
av chiliflakene og basilikum- og
oreganokrydderet. Stek det hele i 1 minutt.
Tilsett fennikelen, lgken og potetene, og stek
videre i omtrent 2-3 minutter, eller til det er
gyllent. Ha i buljongen, 1%z dl vann, flaten og
linsene. Kok det hele i 10-15 minutter, eller til
potetene og linsene er mere. Tilsett bennene, og
smak til med salt og pepper.

Grennkadlchips: Fordel grennkdlen utover et
stekebrett med bakepapir, og vend inn litt olje,
salt og pepper. Stek grgnnkdlen i ovnen i
omtrent 10 minutter, eller til den er sprg, men
ikke brent.

Multibred: Tilbered multibredene som anvist pa
pakken.

Servering: Skyll, terk og grovhakk persillen.
Topp gryten med grennkalchipsene, persillen og
Grande Premium-osten.

Lag persilledressing: Kjer persillen sammmen med 1dl olje i en kjgkkenmaskin eller stavmikser.
Smak til med salt og sitron for en deilig topping.



