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® 25-35min

O, 2 PORTIONER

4 DAGES HOLDBARHED

Bedam retten og lees mere: !

Risoni med estragonsmor, bagte
grontsager og kerner

Det skal du bruge

100 g markchampignon

2 stk gulergdder

150 g risoni

150 g grenne bgnner
Y2 stk citron

75 g snittet gronkal
Y2 pk estragon, frisk
Y2 stk aeble

Y2 stk skalottelag

1 pose graeskar- &
solsikkekerner

Det skal du selv have
salt ©

peber ©

olie®

smor P

b basisvare

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

. Bagte grentsager: Rens svampene og skaer dem i kvarte.

Skreel og skeer gulereadderne i grove stykker. Fordel det
pa en bageplade med bagepapir og vend med lidt olie,
salt og peber. Bag i ovnen ca. 20 min.

. Risoni: Kog risonien som anvist pa posen.

. Bagte grentsager, fortsaettelse: Skyl bonnerne, skaer

enderne af og del dem pa midten. Riv citronskal (kun
det gule) fint. Vend begge dele sammen med grenkal i
en skal med lidt olie og salt. Laeg grenkal og benner
oven pa grentsagerne i ovnen, nar der er 5 min. tilbage
af bagetiden.

. Estragonsmer: Skyl og tar estragonen. Pluk bladene af

og hak dem groft. Smelt 4 spsk smar i en gryde ved lav
varme og tilsaet estragon. Skyl aeble og skaer i sma tern.
Pil og hak skalottelag fint. Kom aeble og leg i smarret og
smag til med citronsaft.

. Severing: Bland smarret med den faerdigkogte risoni

eller servér det ved siden af. Top risonien med bagte
grgntsager og kerner.



