(]) RETNEMT g

Bedam retten og lees mere: !
S
K/
ol

fEggewraps med redbedehummus,
svampe og syltede rodlag

Det skal du bruge 1. Aggewraps: Skyl og hak persillen. Blend eller pisk seg, %
/> pk bredbladet persille af persillen, salt og peber til en luftig, ensartet

4 stk eeg konsistens. Varm en pande op med olie. Steg en tynd

/> pk kogte redbeder seggepandekage til hver og lad dem kgle let af.

/> dase kikaerter

1 tsk spidskommen

1 spsk citronsaft

200 g champignoner

2. Redbedehummus: Blend redbeder, kikaerter uden
vaede, spidskommen, citronsaft, 2 spsk olie, lidt salt og
evt. lidt vand til en leekker cremet hummus.

12 glas syltede redlag 3. Stegte svampe: Rens svampene og skaer i grove stykker.
250 g snittet spidskal Rist hardt af pa en pande med lidt olie. Smag til med salt
Det skal du selv have 0g peber.

salt® 4. Heeld syltede reodleg og snittet kal i skale. Servér

peber © 2eggewraps med redbedehummus, kal og svampe. Top
olie® med syltede redlag og drys med det sidste persille.

b basisvare

Billedet kan afvige ndget fra opskriften.

®© 20-30min 2, 2 PORTIONER 4 DAGES HOLDBARHED



