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Rotfruktsgratcing med dlgskav och sollod. ,{^tu a
8 - 10 pers. -{

rzol g pototis 1":".;;

4 mordtter ( co 500 g )
4 polsternockor ( co 500 g )
1 purjolok
7 dl mellongrddde
4OO g trottkontorell, kontorell eller onnon svomp
3 vitloksklyftor
2 poket <ilgskov eller vihskov ( co 1 kg )
4 msk tomotpur6
2OO g vtisterbottensost
2 msk rosdpeppor till gornering
smor
3 tsk solt och 4 krm vitpeppcr

Endive- och rddl<ikssqllod
2 dl socker och 6 dl votten
4 dl<itt ikssprit ( 12%)
2 tsk solt och 4 krm grovt molen vit- eller svortpeppar
4 rodlokor
4 grovt skurna endiver/sallodskdl
1 dlgrovt hockod blodpersiljo
4 msk kollpressod ropsoljo

1. Sdtt ugnenp8225 grader
2. Skolo och skivo pototisen, morotterno och polsternockorno. Anso och skivo

purjoloken. Vorvo i snord ugnssdker form. Kryddo med 3 tsk solt och 5krm
peppor. Hcill pd griidden. Sttill in i ugnen co 35 min..

3. Anso och skcir svompen i mindre bitor. Skolo och finhocko vitloken.
4. Bryn cilgskov, svomp och vitlok i ett por msk smor. Tillscitt tomotpurdn och

l6t bryno med pd slutet. Smoko ov med 3 krm solt och 4 krm peppcr.
5. LAgg over blondningen till en smord form, stro over ost och stcill in i ugn.

Efterstek i ca 25 min. Stro over krossad rosdpeppar och tcick med f olie de
sisto 10 minuterno.

6. Tq ut grotcingen efter ca 35 minuter. Stro over osten. Stcill in i ytterligore
cs 20 minuter. ( tcick ev. med folie de sista 10 minuternq sA ante yton fdr for
mycket farg).

Endiv6- och rcidldkssollqd
1. Rdr ut sockret i lite upphettot votten tills sockret lost sig.
2. Tillscitt 6 dl kollt vqtten, <ittiksprit, 2 tsk solt och 4 krm grovmolen

vit - eller svcrtpeppor.
3. Skolo, holverq och skivq rodlokor tunt. Lcigg ner dem i cittikslogen och l6t

std i minst 30 minuter.
4. Lyft upp loken och blqndo med 4 grovt skurno endiver qlt. sollodskdl

1 dl grovhockod blodpersiljo och 4 msk kollpressod ropsoljo.

Vid servering pd tollrik: Bottno med grotdng. Lagg iilgskov i en strcing over
grotcingen. Lcigg upp solloden vid sidon pd tollriken.


