Kinakal med bagte gulergdder og
gronkalspesto

Denne salat kan du lave med alverdens rodfrugter afhaengig af, hvad du
har i grentsagsskuffen. Grgnkalspestoen er virkelig leekker og smager
ogsa godt som dyppelse til julens mange kadretter.
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Ingredienser

4 pers.

Gronkalspesto

50 g renset grgnkal

25 g saltede mandler

50 g hel parmesanost

1 fed hvidlgg

1% dl ekstra jomfru olivenolie
saft af 1 citron

salt og peber

Kinakal med bagte gulergdder
600 g gulergdder

2 rgdlgg

2 spsk. olivenolie

4 kviste rosmarin

salt og peber

% kinakal

50 g tgrrede abrikoser

Opskrift og styling: Lone Kjser
Foto: Line Falck

®

Vegetar

®

Lav pa laktose Lav pa gluten



Tilberedning

Skyl grgnkalen og hak den groft. Kom grgnkal, mandler, revet parmesanost og presset hvidlgg i
en blender. Kgr mens olien gradvist tilssettes. Smag grgnkalspestoen til med citronsaft, salt og
peber.

Skreel gulergdderne og skeer i tykke skiver. Pil Igget og skeer i bade. Vend gulergdder og lag
med olivenolie og hakket rosmarin. Fordel grgntsagerne pa en bageplade med bagepapir og
krydr med salt og peber. Bag i ovnen ved 200 grader varmeluft i ca. 20 min.

Fjern de yderste blade og stokken fra kinakalen og snit kalen fint.

Hak abrikoserne. Vend kal med gulergdder, Iag og abrikoser og anret. Dryp grgnkalspesto over.

Tip
Rester af grgnkalspesto opbevares i et glas med lag pa

kgl, hvor den holder sig fint et par dage.






