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Sveerhedsgrad

HVAD SKAL
DU BRUGE

BAGTE GRONTSAGER:

Y hokkaidograeskar

1-2 pastinakker, persillergdder
eller bagekartofler

2 tsk. olie

1'2 tsk. honning

2-3 kviste timian

Salt og peber

HAVRERISOTTO:

2leg

1 grentsagsbouillonterning
8 dl kogende vand

2 spsk. smor

4 dl havreris

50 g Vesterhavsost

12eble

1tsk. aeblecidereddike

Havrerisotto
med bagt greeskar og rodfrugter

Sadan gor du

BAGTE GRONTSAGER:
1. Teend ovnen pa 200°C
varmluft.

2. Skrub graeskarret. Skreel
rodfrugterne, eller skrub
kartoflerne. Skeer det hele

i sma tern. Vend dem med
olie, honning, timian, salt og
peber i et ovnfast fad.

3. Bag grontsagerne i 25-30
minutter, til de er mare og
har faet farve. Ga videre med
opskriften imens.

HAVRERISOTTO:
4. Pil og hak Iggene fint.

5. Oplgs bovuillonterningen i
det kogende vand, og hold
bouillonen varm.

6. Smelt smorien gryde, og
steg legene ved middel

varme, til de er klare.
Tilseet havreris, og rer
rundti1minut.

7. Heeld lidt bouillon over ad
gangen. Lad havrerisene suge
vaesken, for du tilseetter mere.
Ror jeevnligt. Kog i 15-20 min.,
sa havrerisene stadig har
lidt bid.

8. Riv imens osten groft, og
skeer aeblet i sma tern.

9. Vend de bagte gront-
sager og seblecidereddike
i risottoen.

10. Tag gryden af varmen, og
ror osten i.

11. Smag til med salt og peber,
og drys aebletern over ved
servering.
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2 timer inkl. Stk.
heeve- og
bagetid

HVAD SKAL
DU BRUGE

RODKALSSALAT:

Ya redkal (300-400 g)
1knsp. salt

1spsk. eeblecidereddike
2 xebler

1-2 cm frisk peberrod

HONNINGEDDIKE:
2 spsk. olie

1spsk. eeblecidereddike
2 tsk. honning

Salt og peber

Sadan gor du

1. Fjern de yderste blade fra
rodkalen. Skyl den, og snit
deni helt fine strimler.

2. Kom redkalen i en stor
skal. Tilszet salt og eeble-
cidereddike, og massér
kalen i 4-5 minutter, sa
den bliver blgdere.

3. Ror ingredienserne til
honningeddike sammenii
en lille skal og smag den til.

4. Vend honningeddiken
sammen med redkalen.
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Rodkalssala

med aeble, peberrod og 'hov\nikgqo\dike

for trin
visning

5. Skyl aeblerne, og skeer
dem i sma tern. Gem nogle
af ternene til pynt.

6. Skreel peberroden,
og riv den fint.

7. Vend aebletern og
peberrod i salaten.

8. Smag salaten til.
Tilseet eventuelt lidt mere
aeblecidereddike, honning
eller peberrod.

9. Pynt med de sidste
aebletern, og server.
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Nar du donerer din pant i vores butikker,
stotter du Coop Madskole og er med til
at give bern mod pa mad.
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Din pant bliver til oplevelser med A
ravarer, smage og feellesskab i V|d 'I' d
skolen, hvor nysgerrighed kan S € u Qt
vokse, og born kan opdage gleeden Naesten 20 ton varer fra
ved selv at lave mad. tﬁ’zntdOHationer er p3 vej
I'danske skoler
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En lille gestus ved automaten kan til.300 fyld engs

blive starten pa noget storre.

Giv madmod videre.
Tak for din stotte.




