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Grov rakost med rosenkal og redder



En sprgd og sund salat. Passer perfekt til alle efterarets simre- og
vildtretter — og til frikadellerne.

(0)

Bedgm opskrift

S 7 ® ®

30 min Sep —Jan Dagligt grgnt Lav pa laktose Vegetar

Ingredienser

4 pers.

2gulergdder
1lille persillerod, pastinak eller et stykke knoldselleri
100 g fintsnittede rosenkal

100 g grgnkal

25 g greeskarkerner

50 g sultanas rosiner

Dressing

3 spsk rapsolie
1spsk vand

3 spsk citronsaft
1tsk honning

1 tsk grov sennep

salt og peber

Tilbehor

4 ciabatta boller

Opskrift og styling: Udviklet af Vibeke Lehn
Fotograf Henrik Freek


https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/guleroedder/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/persillerod/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/rosenkaal/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/groenkaal/

Tilberedning

Snit gulergdder og pastinak/persillerod/selleri i sma stykker eller riv dem groft.
Bland rgdderne med rosen- og grgnkal, greeskarkerner og rosiner.

Pisk dressingen sammen og smag den godt til, for den vendes omhyggeligt med salaten.

Tip
Om grgnkal: Skeer den midterste treeede ribbe fra

grenkalsbladene, fgr den hakkes.






