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Hvedeotto med selleri og miso

Hvedeotto 1. Grentsager: Pil Skalotteleg og hak det fint. Skreel selleri
Y2 stk skalottelag skeer det i sma tern 1xlem.

1 stk knoldselleri

125 g hvedekerner

¥ dl hvidvin cooking wine
2 pose grgntsagsbouillon
/> pose misopaste

1 pk bredbladet persille

4 dlvand "

2. Hvedeotto: Varm en tykbundet gryde/sauterpande op
med lidt olie. Svits l@g og selleri uden det tager farve.
Kom hvidvin pa og lad det koge vaek. Tilsaet
hvedekerner, bouillon og vand. Kog det i 12-15 min.
under omrgring til kornene er mgre og har suget veeden
til sig. De skal ikke veere kogt helt torre. Tilfor evt. mere
vand, hvis den er for tor.

Salat 3

1 stk hjertesalat

1 stk avocado

125 g cherrytomater

1 spsk redvinseddike

1 spsk olivenolie ©

. Salat: Skaer bunden af salaten og skyl den grundigt. Brug
gerne en salatslynge til at tarre den eller lad det dryppe
af i en sigte/derslag. Skeer eller riv den i mindre stykker.
Skaer tomaterne i halve, del avocado og fjern stenen og
skaer den i tern. Vend det hele med eddike, olivenolie og
lidt salt.

Det skal du have 4. Skyl persille og hak det fint.

peber ©

5. Mantecatura/afrunding: Bland miso i, nar

b basisvare hvedekernerne er let al dente. Smag til med peber. Drys

persille over retten og servér salaten til.
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