ugnsrostad spetskal med

notter

4 port.

Ingredienser:

1 st spetskal

3 msk olivolja
50g smér, smalt
nétter, hackade
persilja, hackad
flingsalt

Gor sa har:

Satt ugnen pa 225 grader. Dela spetskalen

i 4 bitar. Lagg kalen pa en plat med
bakplatspapper. Hall lite olivolja 6ver varje bit.
Rosta i ugnen i ca 15-20 minuter. Grovhacka
nétterna och rosta i en torr stekpanna. Smalt
smoret och hall 6ver kalen. Strossla 6ver
nétter, salt och persilja. Det &r aven gott att
pressa lite citron 6ver vid servering.
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Rosta i ugnen i ca 15-20 minuter. Grovhacka
noétterna och rosta i en torr stekpanna. Smalt
smoret och hall éver kalen. Strossla 6ver
notter, salt och persilja. Det &r aven gott att
pressa lite citron 6ver vid servering.
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Gor sa har:

Satt ugnen pa 225 grader. Dela spetskalen

i 4 bitar. Lagg kalen pa en plat med
bakplatspapper. Héll lite olivolja 6ver varje bit.
Rosta i ugnen i ca 15-20 minuter. Grovhacka
noétterna och rosta i en torr stekpanna. Smalt
smoret och hall éver kalen. Strossla Gver
notter, salt och persilja. Det ar aven gott att
pressa lite citron éver vid servering.
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Gor sa har:

Satt ugnen pa 225 grader. Dela spetskalen

i 4 bitar. Lagg kalen pa en plat med
bakplatspapper. Hall lite olivolja 6ver varje bit.
Rosta i ugnen i ca 15-20 minuter. Grovhacka
nétterna och rosta i en torr stekpanna. Smalt
smoret och hall éver kalen. Strossla dver
nétter, salt och persilja. Det &r dven gott att
pressa lite citron 6ver vid servering.
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