(]) RETNEMT

Billedet kan afvige noge‘”ﬁ fra ops

® 25-35min

O, 2 PORTIONER

Bedom retten og lees mere: & r

5 DAGES HOLDBARHED

Mac&cheese med blomkal og laekker

bonnesalat

Mac&cheese

%> stykke blomkal

Y2 stk redlag

150 g pasta

1 fed hvidleg

1 pk tanelli ost

2 pose mandelflager

Mornaysauce

212 dl maelk

50 g revet cheddar
2 spsk smer ©

1Y2 spsk mel ©

%2 dl kogevand ©

Bonnesalat

150 g grenne banner
1 dase butterbeans
1> stk redlag

1 stilk bladselleri

/2 pose sennepsvinaigrette

Det skal du selv have
salt ®
peber ©

b basisvare

. Bring en stor gryde med rigeligt letsaltet vand i

kog. Teend ovnen og varm op til 220°C (Varmluft).

. Mac&cheese: Del blomkalen i mindre buketter. Pil lag

og skeer det hele i skiver. Kom pastaen i vandet, nar det
koger. Kog op igen og lad det koge 4 min. Tilsaet
blomkal og kog videre 4 min. Kom halvdelen af l@get i
det sidste min.

. Mornaysauce: Smelt smeor i en gryde uden at det bruner.

Tilseet mel og pisk det godt sammen. Tilfer maelk lidt ad
gangen og kog det sammen 3-4 min. under omrering.
Hvis saucen klumper ggr det ikke noget, brug en
stavblender til at samle den. Den skal ikke blive for tyk,
sa tilseet evt. noget af kogevandet. Tilfgj revet ost og
bland godt, s& osten smelter. Smag til med salt og
peber.

. Mac&cheese - fortsat: Heeld pasta, blomkal og leg i en

sigte, dryp af og kom det i et smurt ovnfast fad. Krydr
med presset hvidlag, salt og peber. Fordel mornaysauce
over blandingen og vend det rundt med en ske, sa
fyldet blandes med saucen. Riv Tanelli ost over og drys
med mandelflager. Bag i ovnen ca. 20 min.

. Bonnesalat: Nip imens de grenne benner og kog 3-5

min. Heeld vandet fra, skyl med koldt vand og skaer i
mindre stykker. Skyl bladselleri og skaer i tynde skiver.
Heeld vaeden fra butterbeans og skyl. Kom det hele i en
skal sammen med resten af leget. Heeld vinaigrette over
bennesalaten og vend sammen.

. Servér den bagte Mac & Cheese med bgnnesalat.



