Adelostgratinerad mangold

med notter

4 port.

Ingredienser:
800 g mangold

3 msk timjan, farsk,
hackad

1 st vitloksklyfta

1 bt salladslok

2 msk smor

0,5 msk vetemjol
peppar

salt

2 dl mjolk eller gradde
100 g &delost

0,5 dl hasselnétter,
hackade

Gor sa har:

Skar av stjalkarna pa mangolden och dela dem

pa langden. Forvall dem i lattsaltat vatten i cirka
10 minuter. Strimla bladen och salladsloken.
Hacka vitléken. Fras upp blad och 16k med matfett
i en panna och stek under omrérning i cirka fem
minuter. Pudra 6ver mjél och hall pa mjolken. Lat
det koka ihop och smaka av med salt, peppar och
farsk timjan. Ta pannan fran varmen och blanda

i halften av den smulade adelosten.Légg de
avrunna stjélkarna i en smord ugnsform. Hall pa de
lattstuvade bladen, stré hasselnoétter och resten av
adelosten dver det hela och gratinera mitt i ugnen i
cirka 10 minuter.

Servera denna rétt till
bulgur eller ris om du vill
ha den vegetarisk. Annars
passar kokt fisk eller

kyckling bra till.
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