Grillade morétter med ingefaraglaze,
koriander och sesamfrén

4 port

Ingredienser:

2 knippen morotter
Olivolja
Ingefaraglaze

2 st vitloksklyftor

30 g smor

1 dl I6nnsirap

2 msk socker

3 msk apelsin, saft
2 tsk soja japansk

1 msk vitvinsvinager
1 msk ingefara,riven
Servering
sesamfron

flingsalt
koriander

Gor sa har:

Finhacka vitloken. Koka den mjuk med smoret

i en kastrull pa medelvarme ca 5 min. Tillsatt
resten av ingredienserna och koka ca 10 min tills
glazen tjocknat. Lat svalna.

Pensla morétterna med olja och grilla ca 30

min eller tills de &r mjuka. Pensla pa glazen nar
morétterna borjar bli klara. Lagg mordtterna pa

9 ett fat och hall eventuellt pa mer glaze. Str6 éver
4 sesamfron, flingsalt och toppa med koriander.

), Servera direkt.
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resten av ingredienserna och koka ca 10 min tills
glazen tjocknat. Lat svalna.

Pensla mordtterna med olja och grilla ca 30
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Gor sa har:

Finhacka vitloken. Koka den mjuk med sméret

i en kastrull pa medelvarme ca 5 min. Tillsatt
resten av ingredienserna och koka ca 10 min tills
glazen tjocknat. Lat svalna.

Pensla morétterna med olja och grilla ca 30
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Gor sa har:

Finhacka vitloken. Koka den mjuk med smoret

i en kastrull pa medelvarme ca 5 min. Tillsatt
resten av ingredienserna och koka ca 10 min tills
glazen tjocknat. Lat svalna.

Pensla morétterna med olja och grilla ca 30

min eller tills de ar mjuka. Pensla pa glazen nar
morétterna borjar bli klara. Ldgg mordtterna pa
"< ett fat och hall eventuellt pa mer glaze. Stro dver
W sesamfron, flingsalt och toppa med koriander.
Servera direkt.
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