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(® Middels rask a lage

Gnocchi med stekt aromasopp, ragd rosenkal
og steinsoppdressing

Sprastekte kikerter

1 pakke kikerter

1 pakke kryddermiks med
hvitlgk og persille

11 ss olivenolje

Gnocchi

250 g gnocchi

Y2 pakke revet Grande
Premium

11ts sitronskall

Stekt sopp og rgd rosenkal
200 g aromasopp

200 g rgd rosenkal

1ts sitronskall

Ya stk sitfronsaft

Topping

1bunt bladpersille

1 pakke kjerneblanding
¥2—1 glass steinsoppesto
Y2 pakke revet Grande
Premium

i bakepapir (kan slgyfes)
frolje

{ar salt

nr pepper

5

Varm opp stekeovnen til 200 grader varmluft.

Spragstekte kikerter: Hell laken av kikertene, og skyll dem
i et darslag. Tark dem sa tgrre som mulig med tgrkepapir.
Ha kikertene over i en bolle, og bland inn 1 ss olivenolje
og kryddermiksen. Fordel kikertene utover et stekebrett
med bakepapir, og stek dem i ovnen i omtrent 30
minutter.

Gnocchi: Tilbered gnocchien som anvist pa pakken. Skyll
og tark sitronen, og finriv alt sitronskallet (kun det gule).
Sil av vannet nar gnocchien er ferdigkokt, og vend inn litt
olivenolje. Varm opp en stekepanne til middels hgy
varme, og ha i litt olje. Stek gnocchien i omtrent 2
minutter, eller til den har faft litt farge. Krydre med litt salt
og pepper. Topp med den revne Grande Premium-osten
og omtrent 1ts av sitronskallet.

Stekt sopp og ragd rosenkal: Bgrst soppen fri for jord, og
del den i skiver. Skyll rosettkalen, og del de stgrste i to.
Varm opp en stekepanne til middels hgy varme, og ha i
litt olje. Stek soppen i 4-5 minutter, eller til den har fatt
litt farge. Ha rosenkalen i pannen med soppen nar det
gjenstar omtrent 3 minutter av steketiden. Smak til med
litt salt, pepper, omtrent 11s av sitfronskallet og litt saft fra
sitronen.

Topping: Skyll, tark og finhakk persillen. Server retten
med kjerneblandingen, steinsoppestoen, persillen og
den revne Grande Premium-osten.

TIPS! Rist gjerne kjerneblandingen i ovnen siste 5 minuttene av steketiden fil
kikertene, for ekstra god smak.



