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? :j g Rotfruktspytt

T{': 7 % Rotselleri 200 g

£ Potatis 450 g

Morotter 300 g
Gul 6k 1st
Halloumi 150 g
Rott dpple 2 st
& Bakpldtspapper 1 st
2 Olivolja
@ Salt
@ Svartpeppar
Senapskrim
Matyoghurt 1dl

Dijonsenap 2 tsk
@ Flytande honung 1tsk
@ Salt1krm

2 Svartpeppar

Stekt digg
Agg 2 st
> Olivolja

Till servering
Méchesallad 65 g
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Notera att ingredienser kan avvika fran recept’bllden

® 35min 2 2PORTIONER ca-al43

Rotfruktspytt med apple, halloumi
och stekt agg

1. Vdrm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).

2. Rotfruktspytt: Skala rotselleri med en vass kniv. Skar
potatis, morétter och rotselleri i téirningar. Ligg pd en
plat med bakplatspapper. Blanda med lite olivolja, salt
och nymald svartpeppar. Rosta mitt i ugnen ca 25 min.
Ror om efter halva tillagningstiden.

3. Senapskrdam: Blanda matyoghurt, dijonsenap, honung,
salt och lite nymald svartpeppar i en skadl.

4. Stekt dgg: Hetta upp lite olivolja i en stekpanna. Stek
@iggen ca 3 min, gulan far gdrna vara ls. Légg dver pd
en tallrik och spara pannan.

5. Rotfruktspytt: Finhacka gul 16k. Tdrna halloumi. Hetta
upp den anvdnda stekpannan och stek I6k och halloumi
ca 5 min. Tarna épple. Blanda dpple, stekt Ik och
halloumi med de rostade rotfrukterna. Smaka av med
lite salt och nymald svartpeppar.

6. Toppa rotfruktspytten med méchesallad och stekt éigg.
Servera med senapskram!



