LINAS @ viktviktarna Ol
WW_001_2 Scanna for att regga receptet i WW-appen: E]E’g._ﬁf

Detta recept dr ett sumarbete med ViktVaktarna. Har du frigor om receptet eller ViktViktarnas program,
hér av dig till matkasse@viktvaktarna.se

Notera att ingredienser kan avvika fran receptbild o S Sl ' e

® 20-30min 2 2PORTIONER

Points®virde per portion @

Morot- och potatisrosti med rakor
och picklad 16k

Picklad rodlok

RodI6k 1 st

@ Vatten Y2 dl

2 Socker %2 dI

@ Attiksprit (120/0) % dl

Morot- och potatisrosti
Potatis 400 g

Morot 2 st

Gul ok 1st

@ Aggula1st

@ Salt Y2 tsk

2 Svartpeppar 1krm
@ Neutral olja 2 tsk

Till servering
Rdkor 1 forp
Griislok 10 g
Matyoghurt 1dI

1. Picklad rédlok: Hacka rédIok. Hall vatten, socker och
dttiksprit i en liten kastrull och koka upp. Ta kastrullen
frdn véirmen. Léigg ner I6ken och blanda med lagen, stdll
ini kylen till servering.

2. Morot- och potatisrdsti: Riv potatis, morot och gul I6k.
Ldgg allt i en bunke och blanda ner dgg, salt och
nymald svartpeppar.

3. Hetta upp neutral olja i en stekpanna pd medelvdrme.
Tryck ut rotfrukterna till 4 jimna résti i stekpannan.
Stek ca 5 min per sida, It dem fd fin stekyta innan du
véinder pdé dem (se tips!).

4.Hall av rakor och strimla gréslok. Lyft ur picklad rodlok
ur lagen.

5. Servera nystekt morot- och potatisrosti toppad med
riikor, matyoghurt, avrunnen picklad 16k och grdslok.

TIPS! Tycker du att réstin dr svar att viinda, anvéind en tallrik som hjéilp.



