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Bedam retten og lees mere: !

(]) RETNEMT

®© 25-35min 2, 2 PORTIONER 5 DAGES HOLDBARHED

Graesk grontsagsfad med oliven og bagt

feta

Graesk grentsagsfad
400 g kartofler, medium
1 stk redleg

2 pose timian/rosmarin
blanding

250 g cherrytomater

2 pakker feta

1 tsk olivenolie ©

Dressede linser

1 dase gronne linser
1 fed hvidlag

1 tsk honning

1 tsk redvinseddike
1 tsk dijon sennep

1 tsk olivenolie ©

Servering
%2 pk bredbladet persille
/> pose oliven

Det skal du selv have
salt ©
peber ©

b basisvare

1. Teend ovnen og varm op til 225°C (Varmluft).

. Graesk grentsagsfad: Skeer kartofler og redleg i tynde

bade. Leeg dem i et smurt ovnfast fad (ca. 20x30 cm) og
vend med olivenolie, timian/rosmarin blanding, salt og
lidt friskkvaernet peber. Bag i ovnen ca. 20 min.

. Dressede linser: Haeld veeden fra linserne, skyl i koldt

vand og lad dem dryppe af. Pil og pres hvidleg og bland
med honning, olivenolie, redvinseddike, sennep, salt og
lidt friskkvaernet peber i en skal. Kom linserne i og vend

godt sammen.

. Graesk grantsagsfad med bagt feta: Skyl og halvér

cherrytomaterne. Tag fadet ud af ovnen og laeg tomater
i og feta ovenpa. Bag videre i ca. 8 min. til osten er
gylden.

. Servering: Skyl og hak persille groft. Kom dressede linser

og oliven i grontsagsfadet og top med et drys persille.



