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® 20-30 min

L2 porsjoner

GL 006_2

Chilistekte grennsaker med halloumi,
bennedipp og estragonmajones

Chilistekte grennsaker

350 g poteter

2 stk gulrgtter

1 stk blomkal

1 stk hvitleksfedd

75 g strimlet grgnnkal
1 pakke regkt chilimix

Bgnnedipp

1 pakke borlottibgnner
1 stk lime

3-4 ss olivenolje ©

Halloumi
200 g halloumi

Servering

¥2-1 pakke estragonmajones

salt ®
pepper °

bakepapir (kan slgyfes) ©

olje ©
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Varm opp stekeovnen til 220 grader varmluft.

Chilistekte grennsaker: Skyll og kutt potetene i
tynne bdter. Skrell og kutt gulrgttene i staver. Skyll
og kutt blomkdlen i buketter. Skrell og grovhakk
hvitlgken. Skyll grennkalen. Ha potetbdatene,
gulrgttene, blomkdlbukettene og hvitlgken pa et
stekebrett med bakepapir. Vend inn gnsket mengde
av chilikrydderet, litt olje, salt og pepper. Stek
grennsakene i ovnen i 20-25 minutter. Vend inn
grennkdlen ndr det gjenstar 5 minutter av
steketiden.

Bgnnedipp: Hell laken av bennene, skyll dem i kaldt
vann, og ha dem i et litermal. Del limen i bater. Klem
litt saft fra limen over bgnnene, og kjgr blandingen
glatt med en stavmikser. Smak til med salt og
pepper, eventuelt mer saft fra limen, og vend inn 3-
4 ss olivenolje. Spe pa med litt vann for en glattere
konsistens hvis dere gnsker det. Server resten av
limebatene til retten.

Halloumi: Kutt halloumien i terninger. Varm opp en
stekepanne til middels hgy varme, og hai litt olje.
Stek halloumien under omregring i 4-5 minutter.

Servering: Server estragonmajonesen til retten.



