Flower sprouts med mejram & Flower sprouts med mejram &
pinjendtter pinjenétter

4 port. 4 port.

Ingredienser: Gor sa har: Ingredienser: Gorsahar: . ..

3 msk smér | Smalt 1 msk smoér i stekpannan pa medelvarme. 3 msk smor Smélt 1 msk smar i stekpannan pa medelvarme.

1 dl Pinjenétter ‘ Lagg i notterna och fras tills de fatt en gyllenbrun 1 dl Pinjendtter L"agg i notterna o_(_:h _fras t_|||s d.e fatt eQn gyllenbrun

500 gram Flower sprouts farg, ca 3 min. Hall dver i en liten skal. 500 gram FIO\:ver sprouts farg_: ca 3 min. H"all overien I|t§an skal_: ) )

eller brysselkal Smélt 1 msk smor och I&gg i kalen, fras i 1 minut. eller brysse_lkal ) Srpa_lt 1 msk smor och Iflgg i kalen: fra_s i1 r_nmtlt.

2,5 dl kycklingbuljong Hall i buljongen, I4gg pa lock och lat sjuda till kalen 2,5dl kyckllngblltjljong H"a” i bu__IJor]ge_n, lagg pa lock och lat sjuda till lfalen

2 st schalottenlék hackade nastan ar fardig, ca 7 min. Ta bort locket och Iat 2 st schalottenlk hackade nastan &r fardig, ca 7 min. Ta bort locket och lat

0,5 krk mejram sjuda tills buljongen kokat bort. 0,5 krk mejram sjuda tills buljczngerj quat bprt )

1dl vispgradde Putta sedan kalen &t sidan i stekpannan och smalt 1dl vispgréadde Putta sedan kalen at sidan i stekpannan och smait
lite smor i mitten. Légg i schalottenléken och stek lite smor i mitten. Lagg i schalottenléken och stek

V tills den ar mjuk. Ror i mejram och gradde. Lat sjuda V tills den ar mjuk. Ror i mejram och gradde. Lat sjuda

tills kalen ar tackt av gradden. Krydda med salt och tills kalen &r tackt av gradden. Krydda med salt och
peppar. y peppar.

Lagg over pa ett serveringsfat, blanda i de stekta PP Lagg Over pa ett serveringsfat, blanda i de stekta
pinjendtterna och garnera med lite farsk mejram. L pinjendtterna och garnera med lite farsk mejram.

Flower sprouts med mejram & Flower sprouts med mejram &
pinjenétter pinjendtter

4 port. 4 port.

Ingredienser: Gor sa har: Ingredienser: Gor sa har:

3 msk smor Smaélt 1 msk smér i stekpannan pa medelvarme. 3 msk smor Smélt 1 msk smér i stekpannan pa medelvarme.

1 dlI Pinjendtter Lagg i notterna och fras tills de fatt en gyllenbrun 1 dlI Pinjendtter L&agg i notterna och fras tills de fatt en gyllenbrun
500 gram Flower sprouts farg, ca 3 min. Hall 6ver i en liten skal. 500 gram Flower sprouts farg, ca 3 min. Hall dver i en liten skal.

eller brysselkal Smalt 1 msk smor och lagg i kalen, frés i 1 minut. eller brysselkal Smalt 1 msk smér och lagg i kalen, fras i 1 minut.
2,5 dl kycklingbuljong Hall i buljongen, lagg pa lock och lat sjuda till kalen 2,5 dI kycklingbuljong Hall i buljongen, 14gg pa lock och lat sjuda till kalen
2 st schalottenlok hackade nastan ar fardig, ca 7 min. Ta bort locket och lat 2 st schalottenlok hackade néstan ar fardig, ca 7 min. Ta bort locket och lat
0,5 krk mejram sjuda tills buljongen kokat bort. 0,5 krk mejram sjuda tills buljongen kokat bort.

1dl vispgradde Putta sedan kalen at sidan i stekpannan och smalt 1dl vispgradde Putta sedan kalen &t sidan i stekpannan och smalt

lite smor i mitten. L&gg i schalottenléken och stek lite smor i mitten. Lagg i schalottenléken och stek
V tills den &r mjuk. Ror i mejram och grédde. Lat sjuda V tills den &r mjuk. Rér i mejram och gradde. Lat sjuda
tills kalen ar tackt av gradden. Krydda med salt och tills kalen &r tackt av grédden. Krydda med salt och
peppar. 4 peppar.
Lagg 6ver pa ett serveringsfat, blanda i de stekta -~ = Lagg over pa ett serveringsfat, blanda i de stekta
pinjendtterna och garnera med lite farsk mejram. ‘A pinjendtterna och garnera med lite farsk mejram.




