(! mad med mere



-naeE)pe npge’c Be;t_ire eﬁd smremqi_@;{forf@_
ud i alle rum, mens S appetitten q,g_smage ser til
i'i:’.__';_: = """"=F?IE=|3 stegeso eller en god gryde meﬂ'ﬁ:e béis

e ety T

: : : “ og glv 54 retten g&i"ud =
“!. .. Smrerﬂ;:g er saft, kraft og velsmagknnmtl:
=i ——b«d_De‘t:mﬂ.[éTdd smelter pa tungen‘Slmre nad er hy
o e 'Hé'r'glaederbade maven og hJerte-t
=




Gndholdsfortegnelie

Alletiders grgntsager=.=oe. . . ST e
Sadan tilbereder du alletiders simreret ... .. =

F /.
SO

3 Rlspllaﬁ ..... ...... e -
— Uart‘{;’e mddE‘r—" e

e T e e T

o, - _—r -;,un-—"l

S, e ==
B s D



——lig = =
— 4,,2}!1 rﬂdder og
: """“—"'-ﬁeﬂk'elhge typer

Gmntsagerne far i tll-.be.l;ednmgspr )
ked og vaeske. Og gmtldlg afgiver dg ogx;a t 3 :
retten. De grovere grmﬁ‘sager er netop rigtig gode da Eére
foregar over flere ;rmer men da de-har en fastere kon5|stens sa
bliver de ikke h dkogte og kan stadig nydes sammen med

kad og saucg:'I fa! ganske enkelt en vidunderlig smag =



k(adet seyf og derfor kraevern udskaerrnger med hgjt |ndho|d
ng!tld for at bllve m(z)rt Derfor egner disse kodstykker sig
er bra|sc;|ng Fo:maiet er netop at nedbryde bmdevaevet

t Det er vaesentllgt at huske

:saﬁ er der 0gsd i kodet - altsé: seje

%igt sa Ia':ﬂ'(kert som et stykke sejt ked, der har

et o : e . et i flere timer Gg-:&?ﬁcé i saucen, _fortll sidst at blive til det moreste

=3 'De_t er nemlig timerne i grye kreever'tiden og See rfbevédmngen “0g saftig gx{ Det er tryllerl ' 3
“er dermed ingen sag - og de : : E 5%,

lang tid. Fordelen er jo netop, k@di}ﬁjﬂéf‘til’*slmrerette%ge blN’er tort ved o Indholdet af bmdevaev er hgjst i de muskelgrupper, der bliver brugt meget eksempelvis
blive tilberedt for Iaenge 'ﬁl_trver kun.:e‘kstra saft}.gt (o]s] mmij'!uisk blot at der hele 3 ; skank og bov. Jo hardere en muskel har arbejdet, jo mere udviklet, udstrakt og hardt
tiden skal \T&re veeske - 0g at Tégge‘tag pa gryd‘en eller stegesoen sa al den lekre bliver bindeveevet. Alle delene af musklerne arbejder ikke lige meget, sa derfor afhaen-
damp bliver omk.p.ngJ(adcf bl b R~ ger meengden af bindeveev af, hvor pa dyret kgdet sidder. Midterpartiet, der omfatter

g - . siderne og ryggen, indeholder mindst bindevaev og er dermed det mest mgre kagd, mens
Nar r_nad simrer, betyder det, at en enlig boble bryder rettens overflade med jeevne det iseer er forpartiet (skank, bryst, bov, og hals), der indeholder det sejeste kad og
mellemrum. Hvis retten koger i stedet for at simre, kan kodet blive hardt eller tart. dermed mest bindevaeyv.
S& juster varmen - sa der kun lige kommer den enlige boble.

{5 -~ = M™! mad med mere



Osso buco er okseskank skaret pa tveers
af benet i et par centimeter tykke skiver.
Pa italiensk betyder osso buco 'Knoglens hul'
- hvilket jo passer perfekt til den udskeering,
der bliver brugt.

Osso buco er en klassisk italiensk simreret,
der smager himmelsk, og som er utrolig
nem at tilberede.

CWelicers
0SS0 BUCO
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4 skiver okseskank (ca. 1 kg)
2 spsk. olivenolie til stegning
Salt og peber

3 guleradder

10 cherrytomater

2 radlag

4 lgg

3 stilke bladselleri

4 fed hvidleg

3 spsk. hvedemel

2 dl rgdvin

1 ds. hakkede tomater

140 g koncentreret tomatpuré
2 dl vand (eller god bouillon)
3 laurbeerblade

5 stilke frisk timian
Salt og peber

Skeer et lille snit i de tykke sener
omkring kedskiverne, sa de ikke
krgller sammen under tilbered-
ningen.

Brun kedet pa begge sider i halv-
delen af olien i en stor stegegryde.
Alternativt kan kedet brunes pa
en pande. Pres kadet ned med en
grydeske, mens det steger, hvis det
begynder at bule op. Pa den made
bliver det flot og jeevnt brunt over
det hele. Leeg kodet pa en taller-
ken og krydr med salt og peber.

Klarger grentsagerne og skeer
gulergdder, lag (ikke rgdlag) og
bladselleri i sma tern. Hak hvidlgg

fint og halver radlggene. Svits
grgntsager og hvidlgg i resten af
olien i gryden i 4-5 minutter. Leeg
kedet tilbage i gryden og drys med
mel. Vend det godt rundt i gryden.
Tilseet rgdvin, tomater fra dase,
tomatpuré, vand (eller bouillon),
laurbaerblade, timian, salt og
peber. Vend kadet rundt mellem
grgntsager og sauce, og lad det
hele simre svagt i gryden under
lag i 22 time til kedet er meget
mgrt. Smag saucen til med salt og
peber.

Server 0sso buco sammen med

gremolata og kartoffelmos.
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Okseboven, der er et relativt magert stykke kad,

er skaret fra den gverste del af forbenet pa dyret.

Musklerne, der sidder her, bliver brugt meget, og
boven indeholder derfor meget bindevaev.

En braiseret oksebov bliver fantastisk mgr og
smager skgnt sammen med tilbehgret.

CWelicers
OKSEBOV




1 kg oksebov
2 gulergdder
1 pastinak

2 lgg

2 | oksefond
2 fed hvidlag

100 g risottoris

1 dI ter hvidvin

1 | hgnsefond

1 skalottelag

100 g parmesanost
50 g smer

Okseboven brunes pa alle sider pa
en varm pande og leegges derefter
i en stegeso. Oksefonden healdes
ved. Klarggr grentsager og skeer
gulergdder, pastinak og lgg i ru-
stikke klodser. Leeg dem ned til
okseboven. Leeg lag pa stegesoen
og seet den i ovnen ved 150°C i
21/ time. Vend okseboven en gang
i timen.

Omkring 20 til 25 minutter for
servering pabegyndes tilberednin-
gen af risottoen. Pil og snit skalot-
telgget fint. Sauter det i en gryde

i lidt olivenolie og heeld dernaest
risottorisene ved.

Vend rundt ca. 30 sekunder til
risene er klare. Heeld derefter
hvidvinen ved og lad den reducere
veek. Speed risottoen op med hgn-
sefond - heeld 2 dl pa af gangen
og rer ofte i risottoen mens den
simrer i cirka 20 til 25 minutter.
Der skal stadig veere lidt bid i
risene. Til sidst monteres risottoen
med smgr og fintrevet parme-
sanost til den er dejlig cremet.

Server skiver af oksebov med
risotto og de braiserede rodfrugter.
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Disse smagfulde stykker kad er naturligvis skaret af
en hel oksehale, der deles i de naturlige led i halen.
Det er netop pa grund af benene, at der fremkom-

mer en vidunderlige smag i det feerdigtilberedte kad.

Efter neensom tilberedning bliver halerne mgre som
smgr, og har en dejlig og intens smag af okse.

Clclides
OKSEHALER




1,5-2 kg oksehaler skaret i
grove stykker

2 lgg

3-4 fed hvidlag

2 stilke bladselleri

Olie til stegning

125 g pancetta eller bacon

i tern

3 spsk. tomatpuré

1 ds flaede tomater

112 flaske radvin

3-4 kviste rosmarin

3-4 kviste bredbladet persille
Laurbaerblade

500 g brune champignon
4 gulergdder
Majsstivelse

Salt og peber

Klar grgntsager. Hak lgg og hvid-
lag og skeer bladselleri i fine tern.
Varm en god sjat olie i en gryde,
og brun oksehalerne pa alle sider.
Krydr med salt og peber og seet
dem til side. Heeld lidt af fedtstof-
fet fra, hvis der er meget tilbage

i gryden. Steg pancetta/bacon i
samme gryde til det tager farve —
det skal ikke blive spradt. Kom lgg,
hvidlgg og bladselleri i gryden, og
sauter videre til lggene er klare.
Kom oksehalerne tilbage i gryden
sammen med tomatpuré, flaede
tomater, r@dvin og krydderurter
(evt. bundet sammen med ked-
snor). Leeg 1ag pa gryden og lad

det simre stille og roligt i 12 time.
Mens oksehalerne simrer, skeeres
champignoner i grove skiver. Rist
dem i olie pa en pande, og kom
dem dernaest i gryden sammen
med skreellede gulergdder skaret i
grove tern. Lad retten simre videre
i cirka 12 time ekstra - eller til
oksehalerne er godt mere.

Jeevn eventuelt saucen med majs-
stivelse rgrt ud i vand og smag til
med salt og peber.

Nyd de braiserede oksehaler med
en god kartoffelmos.

21



Oksetykkammen sidder i forleengelse af
hgjrebet og fer hovedet - det er altsa dyrets
nakke. Det er en bindeveaevsrig og fint
marmoreret udskeering med grove
kadfibre og fantastisk smag.

Tykkammen kan steges hel som gammeldags
oksesteg eller skeeres i tern og bruges
i de leekreste simreretter.

Clclides
OKSETYKKAM




12 kg. oksetykkam
1 steengel bladselleri

1 porre

1 gulerod

1 lgg

100 g bggehatte

1 skive knoldselleri (2 cm. tyk)
2 kviste timian

2 laurbaerblade

2 fed hvidlgg

3 spsk. olie til stegning

50 cl. mark gl (ex. en ale,
trappist)

Salt og sort peber
1 stor spsk. smgr
152 bdt. persille

Skeer kedet i stykker pa ca. 5x5x5
cm. Fjern storre fedtklumper.
Klarggr grentsagerne og skeer
knoldselleri og gulerod i mindre
tern. Hak hvidlgget fint og del
leget i grove stykker. Skeer porre
og bladselleri i skiver. Brun kedet
grundigt pa alle sider i en tykbun-
det gryde. Gor det ad 2-4 omgan-
ge, sa temperaturen i gryden ikke
falder for meget, og sa der opnas
en god stegeskorpe. Tag kadet

op af gryden. Steg grentsagerne
og hvidlgg i ca. 5 minutter ved
moderat varme. Leeg det brunede
kod tilbage i gryden sammen med
eventuel kgdsaft. Tilset timiank-

vistene, laurbeaerblade og nogle
kveern sort peber. Tilseet til sidst
ollet. Leeg |ag pa og lad retten
simre ved lav varme i 2 timer til
kedet er mort. Tag laget af den
sidste halve time for at koge
saucen ind, sa den bliver tykkere.
Sluk for varmen og rer en smerklat
ud for at montere saucen - det
gor den blank. Server med frisk-
hakket persille.

Server oksetykkammen med kar-

toffelmos, kogte kartofter eller
andre rodfrugter.
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Brystkadet fra kalven indeholder en del bindeveev - og
desuden har kgdet en god fedtmarmorering, som dog
ikke er helt sa udpreeget endnu. Den fine og milde
smag af kalv harmonerer fint med de lidt mindre
grove grgntsager i en braiseringsret.

Clclides
KALVEBRYST
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1 kg kalvebryst
1 spsk. groft salt

25 g smgr til bruning

2 gulergdder

3 steenger bladselleri

2 aspargesbroccoli

2 lgg

5 fed hvidleg

2 laurbaerblade

1 handfuld frisk oregano
10 peberkorn

2 dl rgdvin

4 dl hgnsebouillon

2 spsk. maizena

Desuden:

3 steenger bladselleri
1 rgd peberfrugt

1 gul peberfrugt

Salt og kveernet peber

Snit fedtet pa kalvebrystet, og
gnid det ind i salt. Lad det traekke
ved kegkkentemperatur i 15 minut-
ter. Varm en pande op med smar
og brun kedet pa alle sider. Kom
det derefter over i en store gryde
eller et fad egnet til braisering i
ovnen. Klarggr grgntsagerne og
skeer gulergdder, aspargesbroccoli,
bladselleri og lag i mundrette
stykker og hak hvidlgg. Kom det
hele pa panden, hvor kgdet blev
brunet. Brun grgntsagerne og for-
del dem herefter i bunden af gry-
den/fadet med kagdet pa toppen.
Kom laurbeaerblade, frisk oregano
og peberkorn i. Heeld rgdvin og
hgnsebouillon ved og leeg lag pa
gryden eller deek fadet med folie.

L
iyt

Giv retten ca. 4 timer ved 130°C.
Vend kgdet undervejs og dryp
med skyen. Tag kedet op pa et
skeerebreet, deek det til med folie
og sigt saucen over i en gryde.
Kog saucen op og jeevn den med
maizena udrgrt i koldt vand. Vend
tern af bladselleri og peberfrugter
i saucen og giv det 5 minutter.
Smag til med salt og peber. Skeer
skiver af kadet og placer det i
gryden/fadet igen med saucen og
de sprade grgntsager. Pynt med
frisk oregano.

Server det braiserede kalvebryst
med en rispilaf.
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Nakkefileten er, som navnet antyder, grisens nakke.
Den sidder bag hovedet lige inden svinekammen.
Udskeeringen har et utal af anvendelsesmuligheder
bade som hel steg og udskaret i koteletter.
Fedtmarmoreringen i kgdet giver smag og
saftighed ved leengere tilberedninger.

Cleliders
NAKKEFILET




1 nakkefilet

2 lgg

2 gulergdder

2 rgdlgg

2 porrer

6 fed hvidleg

5 sorte peberkorn

3 laurbaerblade

2 steengler frisk rosmarin
1 handfuld frisk timian

4 d| eeblemost

4 dl mork ol

1 tsk. smar

Til servering og anretning:
2 gulerod

1 porre

1 aeble

1 spsk. smor

Salt og friskkveernet peber
152 dl bredbladet persille

Varm smgrret i en gryde og brun
nakkefileten pa alle sider, tag den
op og seet til side. Klarggr grent-
sagerne og hak lag (ikke rgdlag)
og hvidlgg fint. Skeer guleradder i
tern, porrer i ringe og halver rgd-
l@g. Kom de snittede grgntsager

i gryden sammen med peberkorn
og sauter ved middelvarme til de
hakkede |ag bliver klare. Tilseet
det brunede kad sammen med
laurbeerblade, rosmarin, timian,
&blemost og ol.

Leeg lag pa og lad det simre i
112-2 timer ved lav varme.

Inden servering klarggres de sidste
grgntsager og gulergdder skeeres i
sma tern, porrer i tynde skiver og
®ble i tynde bade. Tag kedet op
af gryden. Sigt saucen og kasser
fyldet. Kom kgd og sauce tilbage

i gryden sammen med gulergd-
der og porrer. Lad det simre i 10
minutter og tilseet dernaest able,
smgr, salt og peber.

Server med et drys grofthakket
persille samt en god kartoffelmos.




Keeberne skeres fra grisens kinder, og da denne
muskel er meget aktiv i grisens liv, er kaeber
generelt en ret sej og hard udskaering
- men samtidig ogsa enormt delikat.

Netop derfor er keeber fantastiske til en intens
simreret — braiseret svinekaeber bliver smgrmare,
0g sa smager de helt vidunderligt.

Cleliders
SVINEKABER
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12 svinekaeber (befriet for
hinder)

1 lgg

1 porre

200 g champignon

2 spsk. smar

5 dl ter cider eller lys hvedegl
2 laurbeerblade

1 kg petit kartofler

2-3 a&bler (ex. discovery eller
elstar)

2 spsk. grov sennep
1 lille bdt. persille
Salt og sort peber

Hak lgget i grove tern. Smelt Smag til med salt og peber og
smgrret i en gryde og brun kee- server med friskhakket persille
berne grundigt. Tilseet lgg, porre i henover.

skiver samt halverede champigno-
ner. Lad det stege et par minutter.
Tilseet cider og laurbaerblade.
Seenk temperaturen og kom lag
pa. Lad keeberne simre i 1 time.

Klarggr imens kartoflerne og hal-
ver dem. Nar kodet har simret en
time, kommes kartoflerne i. Lad
dem simre med i 30-45 minutter
til de er gyldne og mgre. Skeer
@blerne i tynde bade og kom dem
i retten sammen med sennep.
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Forskanken skeeres af boven lige over albueleddet,
hvorimod bagskanken skeeres ved knzeleddet.
Skanken kreever lang tilberedning pa grund
af det hgje indhold af bindeveev.

En langtidsstegt svineskank indeholder alt det
gode - dejligt mgrt og smagfuldt ked og
leekre sprade sveer.

Cllletiders
SVINESKANK




1 skank af gris
1 spsk. groft salt

5 laurbaerblade

10l

750 g rodfrugter (ex. gulerod
0g pastinak)

2 spsk. olivenolie

Salt og friskkveernet peber
Evt. lidt bouillon

1 handfuld timian

Teend ovnen pa 150°C. Rids svee-
ren pa skanken i tern med en
skarp kniv - eller bed din slagter
om at ggre det for dig. Gnub kedet
grundigt med salt. Seet laurbaer-
blade i. Placer skanken i et ovnfast
fad, og heeld en gl i bunden af
fadet. Seet fadet i ovnen i 1 time.

Klarggr rodfrugterne, og skeer dem
i grove stykker. Tag skanken op af
fadet, og tilseet rodfrugterne. Dryp
olivenolie over. Kveern med salt

og peber og drys med timian. Seet
svineskanken tilbage i fadet, og
seet det hele i ovnen i yderligere 1
time og 45 minutter.

Heeld lidt bouillon i bunden af
fadet, hvis al veesken fordamper.
Skru ovnens temperatur op pa
200°C, og giv svineskanken yderli-
gere 15 minutter, sa sveeren bliver
spred. Hold gje med ovnen sa den
ikke far for meget.

Server skank og rodfrugter med en
gren salat og brgd.
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Lammeskanken er den nederste del af kallen.

En utrolig leekker udskeering med en skgn smag, som
kun bliver endnu bedre, nar kedet tilberedes
nensomt. P4 den made bibeholder det
skrukturen, mens det samtidig er dejligt
mgrt og yderst velsmagende.

Cllleliders
LAMMESKANK




4 lammeskanker

Salt og peber
2 spsk. olivenolie
2 lag

2 fed + et halveret helt hvidlag

2 tsk. stgdt spidskommen
1 tsk. stedt koriander

1 tsk. stgdt kanel

500 g sgde kartofler

1 ds. hakkede tomater

2 rgdlag

2 stjerneanis

2 | vand

150 g tarrede abrikoser
250 g couscous

3dl vand

/2 bdt. bredbladet persille
Revet skal af 12 citron og -2
appelsin

Krydr lammeskankerne med salt
og peber og brun dem pa alle sider
i en ovnfast gryde med olie. Tag
dem op af gryden og leeg dem til
side. Skeer lgg i strimler og steg
dem i gryden, til de tager farve.
Tilseet finthakket hvidlgg, spids-
kommen, koriander og kanel og
vend det rundt. Tilseet skreellede,
sgde kartofler i tern, hakkede
tomater, halverede radlgg, stjerne-
anis, et halveret helt hvidlgg og 2
liter vand. Leeg skankerne tilbage.
Kom lag pa og lad retten simre i
ovnen i 24 time ved 160°C.

Efter 1142 time tilseettes abrikoser.
Hvis der mangler veeske i gryden,
tilseettes mere vand. Smag til sidst
til med salt.

Varm 3 dl vand med "2 tsk groft
salt op til kogepunktet. Tilseet
couscous, kom 13g pa og sluk for
varmen. Lad det traekke i 10 mi-
nutter. Brug en gaffel til at lgsne
op i couscousen. Hak persillen
groft og bland med citron- og
appelsinskal. Kom citrusdrysset
over lammet ved servering.
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Lammebov er en del af forenden pa dyret.
Udskeeringen er muskulgs og indeholder en del
bindeveeyv, hvorfor en lammebov kreever god tid til
tilberedningen. Det er i kad som dette, den mest
karakteristiske smag af lam forekommer.

Giv det god tid, og belgnningen er fantastisk.

Clclides
LAMMEBOV




1 lammebov
3-4 rosmarinkviste
3-4 timiankviste
10 fed hvidlag

1 citron

4 tomater

2 ansjoser

/2 dl olivenolie

1 kg rodfrugter
2 lgg

5 dl hgnsefond
Salt og peber

Pil halvdelen af hvidlagene og
sted dem i morter til en fin pasta
sammen med ansjoser og rosma-
rinkviste. Bland med salt, peber
og olivenolie. Smer blandingen pa
lammeboven. Skeer rodfrugterne

i rustikke klodser og skeer lag i
tynde skiver. Leeg dem lagvis i et
ovnfast fad samme med tomater i
skiver og krydr med salt og peber
undervejs. Leeg laurbeerblade og de
resterende hvidlggsfed ved. Heeld
fond over og drys med timian.
Dryp en smule olivenolie over.

larmumebev med
witer, /zuic//&g o0
a/zym ol

Seet lammeboven oven pa rodfrug-
terne sammen med halve citroner
og bag i ovnen ved 120°C i 6 timer.
Skru til sidst ovntemperaturen op
pa 225°C, til lammeboven og rod-
frugterne er gyldne.




Til en god og kraftfuld simreret skal der serveres noget
fyldigt tilbehgr — og maske et lille grgnt drys. En klassiker
er naturligvis den luftige kartoffelmos. Den smager skgnt,
og sa passer den blgde og cremede konsistens i kartoffel-
mosen rigtig godt til en simreret med en smagfuld sauce.
Det er efterdrs- og vintermad, nar det er allerbedst. Virker
mosen for tung, kan der i stedet serveres rodfrugter eller
rispilaf. Begge dele passer ogsa fortrinligt til den krafti-
ge sauce og det mgre kad. For at tilfgre simreretten lidt
friskhed og syre kan der serveres en gremolata. Det er et

must til osso buco, men ogsa mange andre simreretter

kan have god gavn af det grgnne drys med den skarpe
smag af persille, hvidlgg og citron.

Clclices
TILBEH@R




1 usprgjtet citron  Riv det gule af citronskallen pa
1 bundt bredbladet persille  den fine side af et rivejern - eller

@/ . % 4 mm 3 fed hvidlag  brug et julienne-jern, sa strimlerne
/y /” bliver lidt stgrre og mere synlige.

Skyl og ter persillen.

Hak persille og hvidlgg fint, og
bland det med den revne citron-
3¢

skal.




1 kg kartoffel

75 g smor

112 dl maelk

1 knivspids friskrevet muskatngd
Salt og friskkveernet peber

Skreel og kog kartoflerne i usaltet
vand til de er mgre.

Lun meaelken i en kasserolle til den
er ca. 50 grader varm.

Mos de varme og nykogte kartof-
ler let sammen med smar i tern.
Pisk derefter kartoffelmosen med
en elpisker.

Tilseet imens den varme meelk lidt
efter lidt, til konsistensen af kar-
toffelmosen er cremet, luftig og
flgjlsblad.

Smag til med salt og peber samt
friskrevet muskatngd.
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Cpstorift bl 4 porsanc
RISPILAF

N

2 skalottelgg

2 fed hvidlag

Lidt olie

250 g langkornede ris
1 dl ter hvidvin

5 dl grgntsagsbouillon
Salsa

Paprika

Salt

ngangsmade
Kog vandet op med en bouillon-
terning. Stil det herefter til side.
Skalottelag hakkes helt fint sam-
men med hvidlgg. Varm lidt olie
i en tykbundet gryde, og svits
lég og hvidlgg uden det tager
farve - det tager et par minutter.
Kom risene ved og svits videre i
yderligere et par minutter. Heeld
en god sjat hvidvin i, og lad det
dampe af. Der skal bruges en lille
deciliter vin.

Heeld dernaest bouillonen i, hvor-
efter risene skal koges ved svag
varme i cirka 15 minutter - sa de
bliver mgre uden at koge ud.

Smag til med salt, og lgsn eventu-
elt risene med en gaffel eller pres

dem i en form. Pynt med salsa og

paprika.



250 g persillergdder
250 g gulergdder
250 g pastinak

250 g beder

1 rgdlgg

4 fed hvidlgg

200 g cherrytomater

5 steengler frisk timian
1 tsk. honning

3 spsk. olivenolie

Salt

1 tsk. chiliflager
Friskkveernet sort peber

Skeer alle rodfrugterne i passen-
de stykker (s& de er lige store i
tykkelsen). Vend rodfrugter, cher-
rytomater, lgg i grove stykker og
knust hvidlgg med olie, honning,
timian, salt og peber. Kom dem i
et fad eller pa en bageplade med
bagepapir. Bag i ovnen ved 175°C
grader i 35-40 minutter. Lige fgr
servering drysses med chiliflager.
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