Oppskrift

#35 Kjottpelse med ovnsbakte rotgrennsaker og dipp

Kjettpelser er skikkelig digg. Fin hverdagsrett for deg og familien.

1

Slik gjer du

Del rotgrennsakene i biter. Del en hel hvitlek i to pa midten, slik at feddene faller ut. Fordel
rotgrennsakene og hvitleksfeddene i en langpanne. Tilsett olje, sitronsaft, salt og pepper. Stek i ovnen
pa 200 grader i ca. 40 minutter. Rer om jevnlig.

2

Stek peolsene

Snitt pelsene og stek dem pd middels varme i en stekepanne til de blir gylne og gjennomvarme.
Forvell brekkbennene og hell over kaldt vann sa de blir spre



3

server

Server polsene med rotgrennsaker, brekkbenner, timian og créme fraiche med irert sennep

Tips! Stre timian eller en annen valgfri urt over retten fer servering. Bytt gjerne ut vanlig sennep med dijonsennep

for en kraftigere smak pa dippen.

Ingredienser

Du trenger

Gilde Kjettpeolser

Setpotet
Gulretter
Redbeter
Redlok
Hvitleksfedd

Brekkbonner

Créme fraiche

Sennep
Olivenolje
Sitron

Salt & Pepper

Allergener

e Melkeprotein inkl laktose

e Sennep

1pk

2 stk

3 stk

2 stk

1 stk

2 stk

1 pose
1,5 boks

1ss

1,5 stk



