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Baconlindade dadlar med

rosmarin
4 port.

Ingredienser:

16 st dadlar, farska
8 st Baconskivor

1 krk rosmarin, farsk

Smaklig spis!

GoOr sa har:

Satt ugnen pa 225 grader. Skar

en lang skara langs varje dadel
och ta ut kdrnan.

Dela baconskivorna pa mitten
l&ngs langden och linda in
dadlarna med baconskivorna.
Lagg dadlarna pa en plat med
bakplatspapper och gradda

i ugnen i ca 15 minuter. Kér
eventuellt pa grillen dem sista
minuterna for att fa extra
krispiga bacon.

Satt en kvist rosmarin i varje
dadel och lagg upp pa ett
serveringsfat. Njut!

Foto: Anita Jansson/Hebe Frukt & Gront AB
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