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OPSKRIFT

Grgnkalssalat med
ngdder og grove fluites

Sadan ggr du:
Det skal du _
N -~ Start med at vaske dine haender grundigt i varmt vand
bruge til flutes: og sabe.
Teend ovnen pa 200 °C.
1% dl lunken vand Hzeld lunken vand op i en stor skal og oplgs gzeret heri.
1/> pakke gzer (ca. 259) Tilset sukker, salt, olie og fuldkornsmel og rgr det godt
. sammen.
2 spsk. olie
1 spsk. sukker Tilsaet hvgdemel l!dt ad gangen til din dej har samlet sig,
men stadig er fugtig.
1 tsk. salt )
Lt dejeni ca. 5 minutter. Form nu &4-6 sma aflange flites
50 gram fuldkornsmel og leg dem p& en bageplade med bagepapir. Lav 2-3
Ca. 200 gram hvedemel sma ridser i oversiden af hvert flite og dek dem til med et
viskestykke. Lav grgnkalssalat, mens fllites haver.
Skyl grgnkal grundigt, fijern
stilken og hak den fint. Kom den
Det skal Slu bruge op i en skil eller et fad. Mangler jeres dressing
til grdnkalssalat: Bland dressing af honning, sgdme, s3 tilfgj honning.
balsamico, sennep og oliei Mangler jeres dressing
en lille skl. Brug mangderne syre eller salt, s3 tilfgj
. < vejledende og smag dressingen balsamico. Mangler jeres
200 gram frisk grgnkal til, s3 den far den gnskede dressing bitterhed eller
12eble smag. styrke, s3 tilfgj sennep. Er
jeres dressing for steerk,
100 gram ngdder Hzeld dressing over grgnkalen 53 tilfgj olie.
(mandler, peanuts, og bland det godt sammen.

valngdder eller lignende)
Skyl aeble og skzer det i sma tern. Vend xbleterneneien

100 gram fetaost eller smule citronsaft og fordel aebleternen over grgnkalssalaten.

tilsvarende
. Hak ngdder groft og fordel ngdder, ost og rosiner ove
50 gram rosiner salate’:l groft og for gdder, grosi ver

1 tsk. citronsaf
tsk. citronsaft Kom flGtene i ovhen og bag dem i ca. 10 minutter ved 200

Ca.1spsk. honning °C varmluft. Hold gje med dem undervejs.

Ca. 1tsk. balsamico Nar flates er feerdige, serveres de med grgnkalssalat.
Ca. 1tsk. sennep Velbekomme.

(styrke efter smag)

OBS: Nar | er feerdige med at spise, vender | tilbage til
Ca. 1-2 spsk. olie arbejdsarket 'Er retten i saeson?’ og vurderer jeres ret ud
fra de fire baeredygtighedskriterier.



