Godt Z;)ol.evert

® 30-40 min

22 porsjoner

Vurder retten og les mer:

VEG_VS_005-2

Lun sgtpotetsalat med spra kikerter,
skjorost og rustikke multibred

Lun sgtpotetsalat

1 stk setpotet

1 stk redbete

50 g grennkal

1 ss olivenolje ©

2 ts eplesider-, hvitvins- eller
blank eddik ©

% ts sukker/honning *®

Spre kikerter

%-1 pakke kikerter

%-1 pakke rgkt chilikrydder
2ssolje®

Rustikke multibred
2 stk rustikke multibred

Til servering

1 stk granateple

1 pakke skjgrost

1 pakke urtedressing

bakepapir (kan slgyfes) ©
olje ®

salt ®

pepper °

® Basisvare

1.
2,

o

o

Varm opp stekeovnen til 200 grader varmluft.

Lun sgtpotetsalat: Skrell og kutt sgtpoteten og
redbeten i grove biter. Fordel grennsakene utover et
stekebrett med bakepapir, og vend inn litt olje, salt
og pepper. Stek grennsakene i gvre del av ovnen i
20-30 minutter, eller til de er mare. Vend inn
grennkalen nar det gjenstar 10 minutter av
grennsakenes steketid, og stek den ferdig med
grennsakene.

Spre kikerter: Sil laken av kikertene, og skyll dem.
Fordel kikertene utover den ene siden av et
stekebrett med bakepapir, og terk dem lett med litt
terkepapir. Vend inn 2 ss olje og litt salt. Stek
kikertene under grennsakene i ovnen i 15-20
minutter, eller til de er sprg. Vend inn gnsket
mengde av det rgkte chilikrydderet.

Rustikke multibred: Legg multibredene pa
stekebrettet med kikertene nar det gjenstar 7-8
minutter av kikertenes steketid, og stek dem ferdig
med kikertene.

. Lun satpotetsalat, fortsettelse: Rar sammen 1ss

olivenolje, 2 ts eddik og 2 ts honning i en
serveringsbolle, og ha i de ovnsbakte grennsakene.
Bland det hele godt, og ha salaten over pd et fat.

Servering: Kutt bunnen og toppen av granateplet.
Kutt granateplet forsiktig pd langs, og brekk det i
to. Hold granateplet over en serveringsskal, og bank
ut granateplefrgene. Smuldre skjgrosten over
salaten, og topp med granateplefrgene og de sprg
kikertene. Server urtedressingen og multibragdene til
retten.



