(]) RETNEMT

(@®© 35 - 45 min

O, 2 PORTIONER

Bedam retten og lees mere: ! r

5 DAGES HOLDBARHED

Blomkalsgratin og sprod salat med
hasselnodder

Det skal du bruge 1. Teend ovnen og varm op til 225°C (Varmluft). Del

2 stykker blomkal

1% pose rasp

1% dl greesk yoghurt

2 pose urte kryddermix

3 stk 22g

1 stk hjertesalat

Y2 pose hasselngdder

2> pose sennepsvinaigrette

Det skal du selv have
salt®

peber ©

olie

b basisvare

blomkal i mindre buketter og kog dem mere i ca. 7 min.
deekket med vand tilsat lidt salt. Heeld vandet fra, men
gem 2 dl kogevand.

. Smer et ovnfast fad pa ca. 20x20 cm med smer eller

olie og fordel ca. halvdelen af raspen rundt i fadet, s
det nogenlunde daekker bade bund og sider. Fordel
halvdelen af den kogte blomkal i fadet.

. Blend resten af blomkalen med en stavblender og tilsaet

kogevand lidt ad gangen til en cremet konsistens. Tilsaet
yoghurt og urte kryddermix og rer sammen. Smag til
med salt og peber.

. Del &g i blommer og hvider. Rgr blommerne i

blomkalsblandingen. Pisk hviderne stive og vend dem
forsigtigt i blandingen. Heeld blandingen over
blomkalsbuketterne i fadet og drys med resten af
raspen.

. Bag gratinen i ovnenica. 20-25 min. Stik i den med en

kadnal eller en skarp kniv for at tjekke om den er
gennembagt.

. Salat: Skyl imens salaten, braek i grove stykker og leeg i

en skal. Rist hasselngdderne pa en varm, ter pande til de
far lidt farve. Hold @je, sa de ikke breender pa. Lad dem
kole af og hak dem fint. Dryp vinaigrette over salaten,
drys med hasselngdder og servér til den varme gratin.



