Risoni med estragonsmaer, bakte
grennsaker og spre kjerner

Bakte grennsaker 1. Varm opp stekeovnen til 220 grader varmluft.
100 g aromasopp 2
2 stk gulrgtter

150 g grenne bgnner

50 g grennkal

Y2 stk sitron

. Bakte grennsaker: Barst soppen fri for eventuelle
jordrester og kutt dem i fire bater. Skrell og kutt
gulrgttene i grove biter. Skyll bennene, kutt av
endene, og del dem pd& midten. Skyll og finriv skallet
(kun det gule) fra sitronen, og legg det til side.

Risoni Fordel soppen og gulrgttene pd et stekebrett med

150 g risoni bakepapir, og vend inn litt olje, salt og pepper. Bak
grennsakene i ovnen i omtrent 20 minutter.

Estragonsmer

1 pakke kryddersmer 3. Risoni: Tilbered risonien som anvist pa pakken.

%2 stk redt eple 4. Estragonsmer: Smelt kryddersmgret i en kjele pd lav

1 stk sjalottlgk

arme. Skyll og kutt eplet i sma terninger. Skrell o
% stk sitron v Yl og xu plet! 'n9 9

finhakk sjalottlgken. Ha eplet og lgken i smaret og
Topping smak til med saft fra sitronen (se tips).

1 pakke kjerneblanding 5. Bakte grennsaker, fortsettelse: Vend gregnnkalen,

salt bgnnene og sitronskallet fra steg 2 i en bolle med litt
pepper © olje og salt. Legg grennkdlen og bennene oppd
olje grennsakene i ovnen nar det gjenstdar 5 minutter av

bakepapir (kan slgyfes) © steketiden.

6. Topping: Bland smeret inn med den ferdigkokte
risonien, eller server det hver for seg. Topp risonien
med de bakte grennsakene og de sprg kjernene.

® Basisvare

N L @ TiPs!

Du kan ogsd kutte gnsket mengde av sitronen i smd terninger og ha det i smeret,
(® 25-35min 2 2 porsjoner GL 076_2 for ekstra karakter og smak.



