Adams matkasse.

®© 30-40 min

L. 2 porsjoner

Vurder retten og les mer:

Rotgronnsakskaker med lun
brokkolisalat og kremet appelsinsaus

Rotgrennsakskaker
300 g sellerirot
1stk gulrot
1stk sjalottlok
¥ bunt bladpersille
1 pakke revet Grande
Premium
1stk egg
Yo dl hvetemel*
Y2 ts salt
Vats pepper
Y2 ss smor*

Poteter
300 g smapoteter

Brokkolisalat

¥ stk brokkoli

1stk appelsin

Y stk sitron

1 pakke tranebaer

1 pakke mandelskiver
¥, bunt bladpersille

Kremet appelsinsaus
1stk appelsin

1stk sjalottlok

1 pakke
grennsaksbuljong

150 g lett créme fraiche

1dl vann

bakepapir (kan
sloyfes)
olje

Varm opp stekeovnen til omtrent 200 grader.

Rotgrennsakskaker: Skrell og grovriv rotgrennsakene pa
et rivjern. Skrell og finhakk leken, og finhakk persillen.Varm
opp en stekepanne til middels hey varme, og ha i litt olje.
Stek grennsakene i 3-4 minutter. Ta grennsakene av
varmen, og ha dem over i en bolle. Vend inn den revne
Grande Premium-osten, halvparten av persillen, egget, ¥4
dl hvetemel, ¥z ts salt og ¥4 ts pepper.

Poteter: Kok potetene i 15-20 minutter, eller til de er
gjennomkokte.

Brokkolisalat: Del brokkolien i mindre buketter. Fordel
brokkolibukettene utover et stekebrett med bakepapir, og
vend inn litt olje, salt og pepper. Stek brokkolibukettene i
ovnen i omtrent 15 minutter.

Kremet appelsinsaus: Skyll og terk appelsinen, og finriv
skallet (kun det oransje) pa et rivjern. Skrell og finhakk
sjalottleken. Varm opp en liten kjele til middels hey varme,
og hailitt olje. Stek loken i 2-3 minutter. Del appelsinen i
to, press appelsinsaften i kjelen. Ha i 1dl vann,
grennsaksbuljongen og créme fraichen, og la det hele
smakoke i omtrent 5 minutter. Smak til med appelsinskallet,
salt og pepper.

Rotgrennsakskaker, fortsettelse:Form grennsaksdeigen
til runde kaker med hendene, eller bruk to spiseskjeer. Ha
kakene pa en tallerken. Varm opp en stekepanne til middels
hey varme, og haii litt olje. Stek grennsakskakene i 3-4
minutter pa hver side, og ha ¥z ss smer i stekepannen mot
slutten av steketiden.

Brokkolisalat, fortsettelse:Skrell og del appelsinenii
terninger. Bland appelsinterningene med de ferdigstekte
brokkolibukettene, og press over saften fra halve sitronen.
Topp med tranebaerene, mandelskivene og resten av
persillen.

Ha gjerne i 1-2 dl hvitvin, og reduser sammen med appelsinsaften
for ekstra god smak pa sausen.
* Du kan bytte ut ingrediensen mot et allergivennlig alternativ



