Adams matkasse.

® 25-35min 2 2porsjoner

MM_0056-2

Roros rommegrot med karamellisert
peere og hasselnotter, servert med
flatbrod og spekemat

Rommegrot

1pakke Roros remme
4-5 dl melk

3 1dl hvetemel

@ Vatssalt

Karamellisert pzere og
hasselnotter

1stk peere

Y21 pakke hasselnetter
1 Y5 ss smer

@ V5 ss sukker

Til servering
100 g westfalerskinke
2 pakker flatbred

1 1ts smer

1

Remmegrot: Ha remmen over i en kjele, og kok opp pa
middels varme under omrering. Kok remmen i 2 minutter.
Bland inn¥ dl hvetemel, og rer kraftig. Skru ned varmen, og
la remmen sméakoke pa lav varme, i 2-3 minutter, til smoret
kommer frem. Ta av litt av smeret med en ose eller
spiseskje, og ta vare pa det til senere (se tips). Rer inn Y2 dl
til med hvetemel, og spe pa med 4-5 dl melk. Kok greten
under omrering i 5-6 minutter. Smak til med¥z ts salt.

Karamellisert paere og hasselnetter: Skyll eller skrell
peaeren og del den i terninger.Varm opp en stekepanne til
middels hoy varme.Rist hasselnettene i en torr panne i 2-3
minutter til de blir litt gylne, og ta dem ut. Ha litt smer i
stekepannen og stek peerebitene i 3—-5 minutter, eller til de
blir lett gylne pa alle kanter. Stre over' ss sukker og vend
rundt sa sukkeret karamelliseres rundt paerebitene. Ha sa
i2 ss smer og la det smelte inn i karamellen.

Til servering: Grovhakk hasselnettene.Topp groten med
de karamelliserte paerene, karamellsjyen og
hasselnettene. Server spekeskinken og flatbredet ved
siden av.

Vel bekomme!

Tips fra kokken: Hvis du ensker kan du ogsa servere smoret som skilte seg ut under

koking til & ha pa greten.



