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® 35-45 min

22 porsjoner
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Blomkdlwings med bgnnestuing,
syltede grennsaker og aioli

Blomkalwings

1 pakke bbq saus

1 stk blomkal

%2 pakke rekt chilimix
1 pakke persillade

%2 pakke maisstivelse
%2 pakke panering

2 ss smer ©

Bakte smdpoteter
300 g smapoteter

Syltede grennsaker

%2 stk redlgk

1 stk gulrot

1 stk jalapefio

1dlvann ®

% dl eplesider-/hvitvinseddik
B

3 ss sukker ®

Spicy bennestuing

1 stk hvitlgksfedd

%2 stk gul lgk

1 pakke svarte bgnner

1 boks hakkede tomater
% pakke rgkt chilimix

1 pakke grennsaksbuljong
2dlvann®

Tilbehar
¥-1 pakke aioli
salt ®

pepper °
olje ®
bakepapir (kan slgyfes) ©

® Basisvare

@ TIPS!

. Varm opp stekeovnen til 220 grader over- og

undervarme.

. Blomkalwings: Smelt 2 ss smar i en kjele, og vend

inn bbq sausen. Kutt blomkalen i buketter og ha
dem over i en stor bolle. Vend inn smarblandingen,
og deretter halvparten av chilimixen, persilladen,
maisstivelsen, paneringen og litt salt. Ha blomkalen
i en ildfast form og stek den midt i ovnen i omtrent
15 minutter, eller til den er mer.

. Bakte smadpoteter: Skyll potetene, og fordel dem pa

et stekebrett med bakepapir. Ha over litt olje, salt
og pepper, og stek potetene i ovnen under
blomkalen i omtrent 20 minutter.

. Syltede grennsaker: Skrell redlgken og gulroten. Kutt

grennsakene og jalapefioen i tynne skiver. Kok opp 1
dl vann, %2 dl eddik og 3 ss sukker i en kjele. Vend inn
grennsakene, og la grennsakene trekke i laken frem
til servering.

. Spicy bennestuing: Skrell og finhakk hvitlzken og

Izken. Skyll bennene i et derslag. Varm opp en kjele
til middels hay varme, og ha i litt olje. Stek lgken,
hvitlgken og chilimixen i omtrent 5 minutter. Hell
pd de hakkede tomatene, 2 dl vann, bgnnene og
grennsakbuljongen. La gryten smdkoke i omtrent 10
minutter. Smak til med sukker, salt og pepper.

. Tilbehar: Server aiolien til retten.

Fyr gjerne opp grillen og grill blomkdlen og potetene. Kjgr bennestuingen et par
ganger med stavmikser for en jevnere konsistens.



