LiNAS

Detta ér ett lagkalorirecept, vilket kan innebéra att allt i férpackningen inte anvéinds. Félj receptet

noggrant fér att varje portion ska hdlla sig under 550 kcal.

i

®© 20-30min 2 2 PORTIONER

Betygsdtt din rditt och las mer:

Sallad med rostade rotfrukter,
mozzarella och citroncreme

Rostade rotfrukter
Morot 1st

Polkabeta 1 st
Smdpotatis 400 g

©® Bakplatspapper 1st
@ Olivolja 2 msk

® Salt2 krm

Picklad rodlok

Rodlok 1st

® Vatten 3 msk

® Socker 1 msk

@ Attiksprit (120/0) 1 msk

Citroncréme

Citron, saft+skal Y2 st
Graddfil 75 g

Flytande honung % forp
® Salt1krm

Salladsdressing

Citron, saft+skal 2 st

® Olivolja Y2 msk
Flytande honung % forp
® Salt1krm

Varsallad
Rédisor 1forp
Babyspenat 50 g
Mozzarella 1 férp
Krasse 1forp

Att ha hemma @
Attiksprit (129/0),
Bakpldtspapper, Olivolja,
Salt, Socker,
Svartpeppar, Vatten

1. Varm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).

2. Rostade rotfrukter: Dela mordtter pa langden. Klyfta
polkabeta smadtt. Légg tillsammans med potatis pd en
ugnsplat med bakplétspapper. Ringla éver olivolja och
strd pd salt. Rosta mitt i ugnen ca 20 min, tills potatisen
ar mjuk.

3. Picklad rédlok: Klyfta rédlok tunt. Koka upp vatten,
socker och dttiksprit i en liten kastrull. Ta fréin vérmen
och véind ner loken. Lat std till servering.

4. Citroncréme: Skolj citronerna i ljummet vatten och finriv
skalet till bade citronyoghurt och salladsdressing.
Blanda graddfil, citronskal, pressad citronsaft, flytande
honung och salt i en skdl.

5. Salladsdressing: Blanda citronskal, pressad citronsaft,
olivolja, flytande honung, salt och lite nymald
svartpeppar i en skal.

6. Varsallad: Kvarta rddisor. Blanda med babyspenat,
rostade rotfrukter och picklad rodIék i en salladsskal.
Ringla 6ver salladsdressingen.

7. Riv mozzarella i mindre bitar. Toppa salladen med
mozzarella och klippt krasse. Servera med citroncréme.



