Rostade r adisor

ROSTADE RADISOR
For 2 personer
TILLAGNINGSTID:

45 minuter

400 g radisor

58 schalottenlok

0,5dl smélt ghee

2 vitloksklyftor

grasl 6k

flingsalt

svartpeppar, grovmald

HUSGERAD

Kniv

Bunke

Kastrull

Vitlokspress

Inlagget innehaller reklam genom annonslankar for Bodystore, Hemkop och Cervera.




Rostade r adisor

Rostade radisor med tre sorters|ok

Tillsammans med schalottenl 6k, vitlok och grésiok blir dessa rostade rédisor ett harligt tillbehor till grillat.

Réadisor

Det finns manga olika sorter radisor att véalja pabade runda, avlanga, roda, vita eller bade roda och vita. Vi brukar
g]i‘;zfl anvanda dem i sallader under sommaren och da &ta dem réa och det kanske & det mest vanliga &ven hemma hos

Radisorna ar rika pa fibrer och innehaller bade C-vitamin och natrium men &ven bl.a. kalcium och magnesium, en
perfekt liten knol hel enkelt!

LESUFFEREL
1 - Tlﬁ

Kop var kokbok
Ren & Naturlig-Mat

KLICKA HAR

Recept med radisor

Hér i Paleoskafferiet hittar du flera goda recept med rédisor och vi kan rekommendera:

e Favoritsallad
e Fargstark varsallad
e Kramig Blomkalssallad

Ugnsrostade r adisor

Fram tills nu har vi som sagt mest anvéant radisor i sallader och darda men nu har vi dven testat att rosta rédisornai
ugnen. Ett perfekt tillbehor bade till katt, fisk och fagel nér det ska grillas.


https://www.undervarttak.se/c-vitamin-ar-en-essentiell-antioxidant/
https://www.undervarttak.se/paleo-och-kalcium/
https://www.undervarttak.se/magnesium/
https://www.undervarttak.se/product/ren-naturlig-mat-med-recept-fran-paleoskfferiet/
https://www.paleoskafferiet.se/favoritsallad/
https://www.paleoskafferiet.se/fargstark-varsallad/
https://www.paleoskafferiet.se/kramig-blomkalssallad/

Rostade r adisor

Sanér det nasta gang ar dax att tafram grillen sa testa detta spannande tillbehor pa rostade radisor med tre sorter [6k!
Sa har gor du

Sétt ugnen pa 200 grader

Skar bort blasten pa radisorna

Skalj och dela dem pa mitten

Lagg demi en bunke

Skala och dela schal ottenl 6ken pa mitten
L&gg ner i bunken med rédisorna

Hall ner ditt smélta ghee

Stro dver flingsalt och grovmald svartpeppar
Ror om sa allt blandar sig vl

L &gg ett bakpl atspapper paen plat

Fordela ut radisorna och schal ottenl 6ken pa pléten, garna med snittytan nedat

e Rostai 25 minuter i ugnen
e Taut pléten och vand ihop de rostade radisorna och schalottenloken i en hog
e Pressa over vitloksklyftorna och blandaihop

e Fordelapanytt ut radisorna och schalottenl6ken, nu med vitlok, Gver pléten
¢ Rostaytterligare ca 10 minuter

OBS! Hakoll sdinte vitloken blir brand da blir den besk i smaken.

e Taut och tillsatt 6nskad mangd klippt grasl 6k
e ROr samman
e Smaka eventuellt av med lite extraflingsalt och svartpeppar



https://ion.cervera.se/t/t?a=1144356953&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=rostaderadisor%2Bbunke&url=https://www.cervera.se/produkt/heirol-baka-heirol-bunke-28-liter-rostfritt-stal
https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=rostaderadisor%2Bghee&url=https://www.bodystore.com/organic-ghee-300g/20166.html
https://ion.cervera.se/t/t?a=1144356953&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=rostaderadisor%2Bvitlokspress&url=https://www.cervera.se/produkt/vitlokspress-20-cm
https://track.adtraction.com/t/t?a=1479128955&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=rostaderadisor%2Bhavssalt&url=https://www.hemkop.se/produkt/Flingsalt-Havssalt-100292461_ST
https://track.adtraction.com/t/t?a=1479128955&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=rostaderadisor%2Bsvartpeppar&url=https://www.hemkop.se/produkt/Svartpeppar-Grovmalen-101308106_ST

Rostade r adisor

e L&gg upp och serveradirekt

Njut tillsammans med nygrillat!

Goda tillbehor till grillat

Oavsett om det &r fisk, kyckling, gronsaker eller en god kéttbit som man lagger pa grillen sa ar det alltid gott med ett
harligt tillbehdr att serveratill det grillade.

Hér har hittar du ndgra goda favoriter fran Paleoskafferiet!
e Baconlindad sotpotatis

e Fankalsgratang
e Jordgubbssalsa

Tid att Njuta!

PS: vissa av ingredienserna &r lankade till webbutiken Bodystor e, Hemkdp och husgeraden &r lankade till
webbutiken Cervera

v A Paleo for ett halsosammare liv!
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(@\\ PN Ren och naturlig mat ligger ass varmt om hjartat. Vi har funnit var véag till
0“.}EA F"‘. hélsa genom Paleo och brinner nu for att hjalpa andra med kost och halsa
genom eft ursprungsperspektiv.



https://www.paleoskafferiet.se/baconlindad-sotpotatis/
https://www.paleoskafferiet.se/fankalsgratang/
https://www.paleoskafferiet.se/jordgubbssalsa/
https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=rostaderadisor
https://track.adtraction.com/t/t?a=1479128955&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=rostaderadisor
https://ion.cervera.se/t/t?a=1144356953&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=rostaderadisor
https://www.undervarttak.se/jenny-magnus/

