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Adﬁms matkasse- Vurder retten og les mer:

5%  Stekt halloumi med smordampet

asparges og sommerkal, servert med
blatkokte egg og aioli

Syltet redlok 1 Syltet roedlek:Skrell og kutt redleken i tynne skiver. Kok
1stk redlok opp 1dlvann, ¥ dl eddik og 3 ss sukker i en liten kjele. Ta
& 1dlvann kjelen av varmen, og vend inn redleken. La loken trekke i
@ % f“ . laken frem til servering.

eplesider-/hvitvins-

eller redvinseddik 2 Bletkokte egg: Kok opp en kjele med vann. Kok eggene i 6
G 3 ss sukker minutter. Hell av vannet, og avkjel eggene i kaldt vann.
Blotkokte egg 5 Smerdampet asparges og sommerkal: Del kalen i to
ey bater gjennom stilkfestet. Brekk av nederste delen av
Smerdampet asparges aspargesene og del hver asparges i tre.Ha 2 dl vann, 1ss
og sommerkal smer og 1ts salt i en stekepanne, og kok opp. Legg i kalen

v stk sommerkal og aspargesene. Dekk kjelen med lokk og kok grennsakene

g%gdlajaps;ges i 2 minutter.Ta av varmen, hell av vannet, og dekk med lokk
& 1ss smer fram til servering.

Stekt halloumi og spro 4 Stekt halloumi og spre kjerner: Kutt halloumien i
kjerner terninger.Varm opp en stekepanne til middels hey varme,
200 g halloumi og hailitt olje og smer. Stek halloumien i 3-4 minutter, til
V2-1pakke den er gyllen. Ha i kjerneblandingen det siste minuttet.

kjerneblanding
R . 5 Til servering: Server aiolien til retten.
Til servering

¥2-1 pakke aioli

1 smer
« oljie
) salt

‘. - b 4

Tips fra kokken: Er det fint veer ute, kan halloumien ogsa grilles! Kutt hallomien i

~ Bildet kan avvike noe fra oppskriften.
L skiver, pensle de med litt olje og grill de pa direkte varme i 1 minutt pa hver side.
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