sSmoérstekt sallarossa med
borlottibénor och kal

4 port.

Gor sa har:
Koka bonorna ca 20 minuter. Grovhacka och
snabbforvall gronkalen i 1 dl lattsaltat vatten

i en stekpanna ca 2 minuter. Hall av. Smalt
smoret i en stekpanna pa medelvarme. Lagg
50 g smor i _b(")norna. Stek tills de_blivit gyIIe_r_1e" paena .

2 msk salvia, finhackad ®* s!d_a_\n, d_et tar ett par m|nutef. Strq_ over salvia,
3-4 stvitiokar, klyftor &= Vitlok, C|_tronskal (zch salt. Vand b(_)norna_oc_h

1 st citron skl’alet & |at de bli gyllene aven pé_andra sn_ﬂ_an_. 'I_'|I|satt
Pinjen(’itte’r kalen och sa_llarossan, vand runt forsiktigt
parmesan, riven o_ch_ Ié’EaIIt bli genomvarmt. Peppra. Rosta
salt ’ p|njenq_tterna i en torr stekpanna. Toppa kalen
svartpeppar med notter och parmesan.
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Ingredienser:

400 g borlottibénor,

farska, urskidade

200 g grénkal G
150 g sallarossa
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