Grillet blomkal med estragonpesto og
sprode graeskarkerner

Grill blomkalen eller steg den pa panden. Det far en fantastisk og
ngddeagtig smag frem i blomkalen. Estragonpestoen ggr denne ret helt
uimodstaelig.
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Bedgm opskrift




@

30 min Jun — Nov

Ingredienser

4 pers.

2 blomkal

2 spsk koldpresset olivenolie
1dl greeskarkerner

havsalt og friskkvaernet peber

Estragonpesto

4 fed hvidlgg

1 dl koldpresset olivenolie
1dl frisk estragon

3 spsk hvidvinseddike

1 knivspids honning

havsalt og friskkvaernet peber

)

Dagligt grgnt

®

Lav pa gluten Lav pa laktose

®

Vegetar

Opskriften er venligst udlant fra bogen "Salattgsen - K&l hele dret rundt" af Mette Lgvbom


https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/blomkaal/

Tilberedning

Del blomkalen i buketter. Varm en grill, s den er rygende varm og pensl
blomkalsstykkerne med olivenolie.

Grill blomkalen 3-4 minutter pa hver side — de skal stadig vaere sprgde. Krydr med havsalt

og friskkvaernet peber.

Pak hvidlggene ind og bag dem 10 minutter ved 200 grader. Hvis du bruger kuglegrill, sa
pak hvidlggene ind i bagepapir og laeg dem ved siden af kullene i 10 minutter. Lad dem
kgle af.

Blend olivenolien med estragonbladene og de fine staengler af urten.

Tilseet hvidvinseddike og de bagte nedkglede hvidlgg og smag til med honning, havsalt
og friskkveernet peber.

Pestoen skal veere til den syrlige side. Jeg bruger bagte hvidlgg her i stedet for parmesan
i pestoen, da det giver en saerlig sgdme.

Vend graeskarkernerne i olivenolie og steg dem pa en pande, til de popper og er brune.

Tilseet havsalt.

Anret salaten og pynt med friske estragonblade.

Tip

Nyd salaten med kylling eller som den er.






