Godt @J.evert Vurder retten og les mer:

Krydret sgtpotetkrem og couscous,
med stekt brokkoli og fetatopping
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Sgtpotetkrem 1. Varm opp stekeovnen til 225 grader varmluft.
1 stk sgtpotet

%1 pakke paprikakrydder 2. Setpotetkrem: Skrell og kutt sgtpoteten i terninger.

Fordel terningene utover et stekebrett med

1'ss smor © bakepapir, og vend inn litt olje, salt og pepper. Bak
Couscous sgtpoteten i ovnen i omtrent 20 minutter, eller til
125 g couscous den er mor.
1ss smar * 3. Couscous: Tilbered couscousen som anvist pd
Topping pakken. Vend 1ss smar inn i den ferdigkokte
1 pakke kikerter couscousen.
100 g fetaost 4. Toppina: Sil kvl kik
. Topping: Sil og skyll kikertene. Varm opp en

Grennsaker stekepanne til middels hgy varme, og ha i litt olje.
1 stk brokkoli Stek kikertene under omregring i omtrent 5 minutter,
1 pakke reddiker eller til de er gylne. Krydre med litt salt og pepper,

. og ha kikertene over i en skal. Smuldre fetaosten.
Servering
150 g yoghurt naturell 5. Gronnsaker: Del brokkolien i smda buketter, og skrell

. og kutt stilken i skiver. Skyll nektarinen og reddikene.

°|J|iz Kutt nektarinen i tynne bdter og reddikene i tynne
sa

. skiver. Varm opp stekepannen fra forrige punkt til
pepper = . middels hay varme, og ha i litt olje. Stek brokkolien i
bakepapir (kan slayfes) 2-3 minutter, og krydre med litt salt og pepper.

& Basisvare 6. Sotpotetkrem, fortsettelse: Ha den ferdigbakte
sgtpoteten over i et litermdl sammen med 1 smear og
gnsket mengde av paprikakrydderet. Kjar det hele
sammen til en jevn krem med en stavmikser. Spe
eventuelt med litt vann, og smak til med mer av
paprikakrydderet, salt og pepper.

7. Servering: Smar sgtpotetkremen pa tallerkener, og
spre couscousen over. Fordel brokkolien, nektarinen
og reddikene over, og topp med fetaosten og
kikertene. Ringle over yoghurten til slutt.

Bildet kan avvike noe fra oppskri:ften.
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