RODKALSRAKOST

Sken rgdkalsrakost med revet gulerod og able
samt ristede hasselngdder og en spendende
tahindressing, der giver et anderledes og eksotisk
pift.

Til I 2 personer Ll

50 g hasselngdder
200 g rgdkal

400 g gulergdder
1 aeble

saften af % citron

TahinDressing

1 fed hvidlgg

50 g tahin

saften fra % citron

4 spsk vand

evt. 1 tsk spidskommen
salt

peber

FEDTFATTIG

Rist ngdderne pa en tgr pande indtil de
begynder at tage farve. Lad dem kgle af.

Snit rgdkalen meget fint. Skreel gulergdderne
og riv dem pa den grove side af rivejernet.
Bland rgdkal og gulerod sammen i en skal.

Skyl aeblet og riv det pa den grove side af
rivejernet. Kom det i skalen og pres citronsaft
over. Bland det godt sammen.

Hak de afkglede ngdder groft, og drys dem
over radkosten eller server dem i en skal ved
siden af.

Dressing til redkalsrakost

Pil hvidlgget og pres det eller riv det pa den
fine side af rivejernet. Rgr det sammen med
tahin og citronsaft, indtil massen har en
ensartet konsistens. Rgr vandet i og smag til
med spidskommen, salt og peber.

Servér radkalsrakost og tahindressingen til alt
fra kylling, and eller lasagne til fisk, frikadeller
eller forarsruller.



http://www.webopskrifter.dk/168/
http://www.webopskrifter.dk/169/
http://www.webopskrifter.dk/249/
http://www.webopskrifter.dk/20/
http://www.webopskrifter.dk/176/
http://www.webopskrifter.dk/389/
KentArvid
Rektangel
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