Adams matkasse.

® 20-30min 2 2porsjoner

Vurder retten og les mer:

VEG_MM_004-2

OF,

GHEE

Nanpizza med valnottdipp, feta og
ovnsbakt aubergine, servert med
granateplesalat

Ovnsbakte
grennsaker
1stk redlok
1stk aubergine

Valnettdipp
1pakke valnetter
1pakke ajvar

1ts honning

V5 stk sitron

1 1ss olivenolje

Nanpizza
1pakke nanbred
100 g fetaost

Granateplesalat
1stk granateple
50 g spinat

1 1ss olivenolje

Til servering

100 g redbetehummus

@ oljie

@ salt

1 pepper

) bakepapir (kan
sloyfes)

1 balsamicoeddik

Varm opp stekeovnen til 230 grader varmluft.

Ovnsbakte grennsaker:Skrell og kutt redleken i bater.
Skyll og kutt auberginen i skiver. Fordel loken og
auberginen i en ildfast form, og vend inn litt olje, salt og
pepper. Stek grennsakene i ovnen i 15-20 minutter.

Valnettdipp:Varm opp en torr stekepanne til middels hoy
varme. Rist valnettene i 1-2 minutter, og ha dem overien
skal. Ha ajvarsausen, honningen, 1ss olivenolje og saften
fra den halve sitronen i skalen med valnettene. Kjor
blandingen jevn med en stavmikser. Smak til med salt og

pepper.

Nanpizza: Fordel nanbredene utover et stekebrett med
bakepapir. Smuldre fetaosten over nanbredene, og drypp
over litt olje. Stek nanpizzaenenederst i ovnen i 10 minutter.

Granateplesalat: Kutt bunnen og toppen av granateplet.
Kutt granateplet forsiktig pa langs, og brekk det i to. Hold
granateplet over en serveringsskal, og bank ut
granateplefreene. Skyll spinaten i kaldt vann. Bland
spinaten med granateplefreene. Topp med 1ss olivenolje
og litt balsamicoeddik.

Servering: Fordel valnettdippen over nanpizzaene, og
topp med de ovnsbakte grennsakene, redbetehummusen
og granateplesalaten.

Tips fra kokken: Smak til valnettdippen med spisskummen for ekstra smak.



