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Varm rotgrgnnsakssalat med ovnsbakt
chevre og byggkorn, toppet med ristede

valngtter

Byggkorn
125 g byggkorn

Varm roftgrgnnsakssalat
med ovnsbakt chevre

1 stk pastinakk

400 g regnbuegulrgtter
2 stk rgdbeter

1 stk sitron

1 pakke honning

100 g chevre

100 g tobladssalat

1 pakke
balsamicovinaigretfte

Ristede valngtter
1 pakke valngtter

frolje

{arsalt

{nr pepper

= bakepapir (kan slgyfes)

Varm opp stekeovnen til 210 grader varmluft.
Byggkorn: Tilbered byggkornene som anvist pa pakken.

Ovnsbakte rotgrgnnsaker: Skrell og kutt pastinakken og
regnbuegulrgttene i grove biter, og skrell og kutt betene
i bater. Fordel rgdbetene pa den ene siden av et
stekebrett med bakepapir, og regnbuegulrgttene og
pastinakken pa den andre siden. Vend grgnnsakene i litt
olje, salt og pepper, og stek dem i ovnen i omtrent 25
minutter.

Varm rotgrgnnsakssalat med ovnsbakt chevre: Skyll
sitronen. Finriv sitronskallet (kun det gule) pa et rivjern,
og fordel sitronskallet, saften fra halve sitronen og
honningen utover grgnnsakene. Skjeer chevren i skiver,
og fordel den utover stekebrettet. Stek grgnnsakene og
chevren videre i ovnen i 3—-4 minutter.

Ristede valngtter: Varm opp en tagrr stekepanne fil
middels hgy varme, og rist valngttene i 2-3 minutter,
eller til de er gylne.

Varm rotgr@nnsakssalat med ovnsbakt chevre,
fortsettelse: Skyll salaten. Bland sammen salaten,
byggkornene, de ovnsbakte rotgrgnnsakene og chevren
i en stor bolle. Ha i balsamicovinaigretten og saften fra
resten av sitronen. Topp reften med de ristede
valngttene.

TIPS! Skrell gjerne betene under rennende vann i vasken for @ unnga at de farger av pa

hendene.



