Rotfruktsgratdng med dlgskav och sallad.
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10 pers.

1200 g potatis

4 morotter (ca500g)

4 palsternackor ( ca 500 g )
1 purjolok

7 dl mellangrddde

400 g trattkantarell, kantarell eller annan svamp
3 vitloksklyftor

2 paket dlgskav eller viltskav (calkg)

4 msk tomatpuré

200 g vdsterbottensost

2 msk rosépeppar till garnering

smor

3 tsk salt och 4 krm vitpeppar

Endive- och rodlokssallad

2 dl socker och 6 dl vatten

4 dl attikssprit (12% )

2 tsk salt och 4 krm grovt malen vit- eller svartpeppar
4 rodlokar

4 grovt skurna endiver/salladskal

1 dl grovt hackad bladpersil ja

4 msk kallpressad rapsolja

1. Sdtt ugnen pa 225 grader

2.

w

Skala och skiva potatisen, morgtterna och palsternackorna. Ansa och skiva
purjoloken. Varva i smord ugnssdker form. Krydda med 3 tsk sal‘r och 5krm
peppar. Hill pa grddden. Stdll in i ugnen ca 35 min..

—

. Ansa och skdr svampen i mindre bitar. Skala och finhacka vitloken.
. Bryn dlgskav, svamp och vitlsk i ett par msk smor. Tillsdtt tomatpurén och

lat bryna med pd slutet. Smaka av med 3 krm salt och 4 krm peppar.

. Ldgg over blandningen till en smord form, stré dver ost och stdll in i ugn.

Efterstek i ca 25 min. Stro dver krossad rosépeppar och tdck med folie de
sista 10 minuterna.

. Ta ut gratdngen efter ca 35 minuter. Stré over osten. Stdll in i ytterligare

ca 20 minuter. ( tdck ev. med folie de sista 10 minuterna sd inte ytan far for
mycket fdrg ).

Endivé- och rodlokssallad
1. Ror ut sockret i lite upphettat vatten tills sockret lost sig.

2

3

4,

Tillsatt 6 dl kallt vatten, attiksprit, 2 tsk salt och 4 krm grovmalen

vit- eller svartpeppar.

Skala, halvera och skiva rédlskar tunt. Ldgg ner dem i dttikslagen och lat
std i minst 30 minuter.

Lyft upp loken och blanda med 4 grovt skurna endiver alt. salladskal

1 dl grovhackad bladpersilja och 4 msk kallpressad rapsolja.

Vid servering pd tallrik: Bottna med gratdng. Ldgg dlgskav i en string over
gratdngen. Ldgg upp salladen vid sidan pd tallriken.



