Adams matkasse.

® 30-40min 2 2porsjoner

INS_MM_005-2

Sitron- og honningbakte rotgrennsaker
med camembertsaus, valnetter og

ruccola

Rotgrennsaker
1stk rodbete
400 g gulretter
1stk sitron
1pakke honning

Camembertsaus
1pakke camembert
1%2-2 dl lettmelk

¥2—1 pakke kryddermiks
med fennikel og pepper
1 1ss hvetemel

1 1ss smer

Multibred
2 stk rustikke multibred

Linser
1boks grenne linser
1 Y5 ss smer

Topping
50 gruccola
1pakke valnetter

@ salt

1 pepper

@ olje

1 bakepapir (kan
sloyfes)

Varm opp stekeovnen til 200 grader varmluft.

Rotgrennsaker: Skrell og kutt redbeten i bater. Bruk
gjerne en plastfjel og plasthansker, sa alt ikke blir redt.
Skrell og kutt gulrettene i grove biter pa skra. Fordel
grennsakene utover hver sin side pa et stekebrett med
bakepapir. Ha over litt olje, salt og pepper, og stek
grennsakene i ovnen i omtrent 20 minutter, til de er more
og har fatt en lett gyllen farge. Skyll sitronen, og finriv
skallet (kun det gule) pa et rivjern. Bland sammen skallet,
saften fra sitronen, honningeni en liten skal. Vend
blandingen inn med grennsakene de siste 5 minuttene av
steketiden.

Camembertsaus: Kutt osten i mindre biter. Smelt 1ss
smer i en kjele pa middels varme, og rer inn 1ss hvetemel.
Spe pa med melken, litt etter litt, til sausen har @nsket
konsistens. La sausen smakoke i omtrent 5 minutter, skru
ned varmen og ha i osten. La osten smelte i sausen under
omrering. Smak til med kryddermiksen og litt salt.

Multibred: Stek bredene pa en rist midt i ovnen i omtrent
5 minutter, eller til de er gjennomvarme.

Linser: Sil og skyll linsene. Varm opp en stekepanne til
middels hoy varme, og haii litt olje og 2 ss smer. Stek
linsene i omtrent 3 minutter, eller til de er gjennomvarme.
Krydre med litt salt og pepper.

Topping: Skyll og terk ruccolaen. Knus valnettene mens
de fortsatt er i posen.

Fordel linsene pa tallerkener eller pa et stort fat (se tips).
Ha over de bakte grennsakene, og hell sausen overien
tynn strale. Topp retten med ruccolaen og nettene, og
server bredene pa siden.

Tips fra kokken: Skjeer av det hvite laget pa osten hvis du ikke foretrekker det. Bland
linsene og de bakte rotgrennsakene sammen til en salat.



