Busig hostsallad

BUSIG HOSTSALLAD
Ger 2 portioner
TILLAGNINGSTID:

Ca 45 minuter (beroende pa hur busiga figurer du vill géra)

500 g sotpotatis

2st  rodiok

200 g gronkal

pumpakrydda

olivolja

flingsalt

svartpeppar

HUSGERAD

M &ttsats

Kniv

Skalkniv

Ugnsform

Stekpanna

Inlagget innehaller reklam genom annonsankar for Bodystore, Hemkdp och Bagaren & Kocken.
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Busig hostsallad

Denna hérliga sallad & en god blandning av gronkal, rodlok och sétpotatis som kryddats med hérlig
Pumpakrydda som skapar |juvliga smaker.

Ju mer du arbetar med utsmyckningen av din sotpotatis desto busigare blir salladen men du behdver givetvisinte
utsmycka sotpotatisen alls utan |&ta den vara precis som den &r.

Sa har gor du

e Bland sasmman din Pumpakrydda

e Sétt ugnen pa 200 grader
e Skdlj och skiva sotpotatiseni 3-5 mm tjocka skivor (om du inte anvander ekologisk sttpotatis sa skala den

innan du skivar)
o Utsmycka skivornatill busiga figurer med hjélp av en liten kniv, kakformar, sugrér eller nagot annat som
skapar fint monster

e Lgg skivorna pa en plat med bakpl atspapper
e Ringladver lite olivolja
e Stro Over lite flingsalt och pudra 6ver pumpakrydda efter tycke och smak


https://www.undervarttak.se/busig-hostsallad/
https://www.paleoskafferiet.se/pumpakrydda/
https://www.paleoskafferiet.se/content/uploads/sites/2/2018/10/bus-4.jpg
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e Skalarodl tken och klyfta den

e L &gg dven denna paen plét, ringla éver olivolja och stro over lite flingsalt

o Séttin platen/plétarnai ugnen i ca 30 minuter tills sotpotatisen borjar fafin farg (om du vill anvandadig av
varmluft, vid flera platar, sa sank varmen till ca 180 grader)

e Medan sotpotatisen och rodloken & i ugnen sa skolj och riv bort de mjuka bladen fran stammen pa gronkalen.
Riv eller skér i 6nskade bitar.

e Bryn gronkdlen l&tt i en pannaeller kastrull med lite olivoljatill de mjuknat négot

e Kryddamed lite flingsalt och peppar

o Nar alt & klart salagg upp gronkdl, rodlok och sotpotatisen i en harlig blandning pa ett upplaggningsfat eller i
en skal

At och Njut tillsammans med andra goda rétter pa buffébordet eller som ett gott tillbehor till kycklingen, kottet eller
fisken. Att &aden som en egen liten rétt fungerar fint det ocksa.

Paleo sa gott och sa enkelt

PS: vissa av ingredienserna &r lankade till webbutiken Bodystor e och Hemkp samt husgeraden &r lankade till
webbutiken Bagaren & Kocken

v ﬂ Paleo for ett halsosammare liv!
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[ | Licensierade kostradgivare inom Paleo och lagkolhydratkost,
‘O"-\ %y kokboksforfattare samt halso- och matinspiratérer.

< ‘\\ “/4‘& Ren och naturlig mat ligger oss varmt om hjértat. Vi har funnit var vag till
0J-’EAF“(. hélsa genom Paleo och brinner nu for att hjéalpa andra med kost och halsa
genom eft ursprungsperspektiv.
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