M ajrova pa hasselbacksvis

MAJROVA PA HASSELBACKSVIS

Receptet &r till 2 portioner

4 st majrovor

3-4 st vitloksklyftor

Efter tycke & smak olivolja

Efter tycke & smak Himalayasalt/havssalt

Efter tycke & smak pepparmix

Efter tycke & smak frystafranska orter

Vid AlP, eventuellt utesluta pepparmix.
HUSGERAD

Skalkniv

Ugnsform




M ajrova pa hasselbacksvis

M ajrova pa hasselbacksvis

Sa har gor du

Sétt ugnen pa 225 grader

Tvétta och skala mgjrovorna

Dela dem pa mitten och skér snitt |angs hela rovan pa samma satt som nar man gor hassel backspotatis
Skala vitloken och skér klyftornai slantar

Fordela vitloken i skarorna pa majrovan. 4-5 dantar per rova

Smorj en ugnsséker form med olivolja

Placeramarovornai formen och ringla 6ver lite olivolja

Smaksétt med havssalt, pepparmix och de franska érterna som du strér éver rovorna

Bakamitt i ugneni ca 45 minuter tills majrovornafétt fin farg och blivit mjuka

Majrovapéhasselbacksvis 1
Att serveradem till ugnsbakad lax eller Hostrullader &r ett gott middagstips.

Paleo sa gott och sa enkelt!
Jenny & Magnus

PS: vissa av ingredienserna ar lankade till webbutiken Bodystor e.se [shoppingcarticon]
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