ugnsstekta rotfruktsstavar
med &rter och vitlsk

2 port.

Gor sa har:

Satt ugnen pa 225 grader.

Lagg rofruktsstavarna i en ugnssaker form.
Banka till vitloksklyftorna sa de krossas.
Fordela ut i formen. Ringla ver olivoljan och

Ingredienser:

400 g Rotfruktsstavar
2 msk Olivolja

3 st vitloksklyfta
nagra kvistar timjan

farsk ) tillsatt de repade orterna. Salta och peppra
nagra kvistar rosmarin & och blanda runt allt. Rosta i ugnen ca 15-20
farsk min eller tills rotfrukterna kanns mjuka och fatt
salt och peppar lite farg.
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