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Pumpamos med brunt smér
och rostad vitlek

6 port.
Ingredienser:

1 st vitlok

2 msk Olivolja

2 kg pumpa, garna But-
ternut

100 g smor

2 tsk salvia, farsk,
hackad

4 msk granatépplen,
karnor

salt

svartpepapr

0,5 dl farska orterbasi-
lika, timjan, oregano,
rosmarin

Gor sa har:

Satt ugnen pa 200°C. Dela vitloken

pa mitten och toppa med olivolja,

lite rosmarin, salt och peppar. Lagg
vitloken pa ett bakplatspapper och satt
in i ugnen i 15 min. Skala och grép ur
pumpan och dela den i bitar. Lagg pa
platen tillsammans med vitldken och
toppa med olivolja, salt, peppar och
farska orter. Blanda runt allt. Satt in i
ugnen i 30-35 minuter eller tills pumpan
ar mjuk (vitioken ar sammanlagt inne
45-50 minuter). Medan pumpan och
vitléken &r i ugnen gor du det bruna
smoret. Smalt smoret i en kastrull pa
medelhdg varme. Nar smoret smalt

lat det puttra under omrérning i ca

3-5 minuter tills de fatt en gyllenbrun
farg. Hall smoret i en glasburk och lat
det svalna. Lagg pumpan pa en tallrik
eller i en skal och mosa med en gaffel.
Plocka ut vitldkarna ur skalet och mosa
dem. Tillsatt vitldken till pumpamoset
och blanda runt. Tillsatt 3 matskedar
av det bruna smoret, salt, peppar och
salvia och blanda runt. L4gg upp moset
i en skal eller djup tallrik och hall dver
resten av det bruna smoret. Toppa med
granatapplekarnor och salvia. Servera.

Foto: Anita Jansson / Hebe Frukt & Gront AB



