ugnsrostade kalrabbistavar
med parmesan

2 port.

Gor sa har:

Satt ugnen pa 200 grader.

Skar kalrabbin i stavar. Gnid in dem i olivolja.
Baka sedan kalen i en ugnsfast form i tills de

Ingredienser:

1 st kalrabbi garna lila
1 st citron skalet av
0,5 tsk salt efter tycke

och smak ar gyllenbruna, ca 25-30 min. Vand dem garna
0,5 dI parmesanriven N nagon gang under tiden.
Olivolja Stro 6ver salt, nyriven parmesan och strimlat eller

finrivet citronskal. Servera med en grénsallad
eller som tillbehor till kott, fagel eller fisk.
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