Godt @J.evert Vurder retten og les mer:
e B, 4 W " Hveterisotto med pannestekt
blomkal og eple, toppet med skjorost

og dill

Hveterisotto 1. Hveterisotto, forberedelse: Kok mathveten i 6 dl
1 pakke mathvete lettsaltet vann i omtrent 30 minutter, eller til
1 stk hvitlgksfedd kornene er gjennomkokte. Sil av vannet.

¥2-1 pakke grennsaksbuljong 2
75 g créme fraiche

¥2-1 pakke revet Grande
Premium

%-1dlvann®

1ts smar* ®

. Stekte grennsaker: Kutt purren i to pd langs, skyll
den godt innvendig og kutt den i tynne skiver. Kutt
blomkalen i smé buketter. Skyll og kutt eplet i
terninger. Varm opp en stekepanne til middels hgy
varme, og haii litt olje. Stek blomkdlen i omtrent 5
minutter. Tilsett purren de siste 2 minuttene av

Stekte grennsaker steketiden. Krydre med litt salt og pepper. Tilsett
¥2-1 stk purre epleterningene og la det std pd lav varme frem til
¥-1 stk blomkal servering.

1stk gront eple 3. Hveterisotto: Skrell og finhakk hvitlgken. Varm opp

Topping en vid kjele eller hgy stekepanne til middels hay
1 pakke skjsrost varme, og ha i litt olje. Stek hvitlgken i omtrent 1
-1 pakke dill minutt. Tilsett den ferdigkokte mathveten,

. grennsaksbuljongen, créme fraichen og -1 dl vann.
olje Kok opp og la det smdkoke i 2-3 minutter.
salt® Hveterisottoen skal veere litt tykk og kremet.
pepper ©

4. Hveterisotto, fortsettelse: Vend Grande Premuim-

& Basisvare osten og1ts smer inn i hveterisottoen. Smak til med

pepper.

5. Topping: Skyll, terk og grovhakk dillen. Topp
hveterisottoen med de stekte grennsakene,
skjerosten og dillen.

@ TIPS!

Kutt blomkalen i tykke skiver, og stek dem i pannen som blomkalbiffer i omtrent 3
® 35-45 min 2 2 porsjoner GL 0212 minutter pd hver side.

* Dit kan hvtte it in, d maot at all i nlia alternativ




