
UGNSROSTAD FÄNKÅL MED CITRON OCH CHILI

För 4 personer

TILLAGNINGSTID:

40 minuter

2 st fänkål, á 300g

1 dl olivolja

2 msk nypressad citron

1 msk hackad chili

1 msk hackad persilja alt. annan valfri ört

flingsalt

nymald svartpeppar

VI REKOMMENDERAR:

Mandolin

HUSGERÅD

Mandolin

alt. Kniv

Ugnsform

Citruspress

Inlägget innehåller reklam genom annonslänkar för Bodystore, Hemköp och Cervera, Bagaren & Kocken.

Ugnsrostad fänkål med citron och chili



Ugnsrostad fänkål med citron och chili

Fänkål är något som vi gärna använder i vår matlagning här hemma Under vår tak och detta härliga recept på
Ugnsrostad fänkål med citron och chili är så fräscht och gott.

Med friskheten från citronen och den lilla hettan från chilin gör sig detta goda tillbehör perfekt att servera
tillsammans med både fisk, kyckling och lamm.

Servera din Ugnsrostade fänkål med citron och chili förslagsvis med:

Snabbrimmad vit fisk
Hollandaisesås

Låt dig väl smaka!

Så här gör du

Sätt ugnen på 225 grader
Skölj och skär fänkålen i fina skivor med hjälp av en mandolin eller kniv

Lägg ut fänkålen i en ugnsform eller en plåt
Mät upp olivoljan i en skål
Tillsätt pressad citron, chili och persilja
Blanda samman
Ringla oljan över fänkålen

Blanda samman försiktigt så det kommer olja på all fänkål

Ugnsrostad fänkål med citron och chili

https://www.undervarttak.se/
https://www.paleoskafferiet.se/snabbrimmad-vit-fisk/
https://www.paleoskafferiet.se/hollandaisesas-pa-ghee/
https://ion.cervera.se/t/t?a=1144356953&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=ugnsrostadfankal%2Bmandolin&url=https://www.cervera.se/produkt/oxo-oxo-mandolin-20
https://ion.cervera.se/t/t?a=1144356953&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=ugnsrostadfankal%2Bkockkniv&url=https://www.cervera.se/produkt/classic-1891-kockkniv-22-cm-rod
https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=ugnsrostadfankal%2Bolivolja&url=https://www.bodystore.com/olivolja-extra-virgin-1-l/A4045-66.html


Strö över lite flingsalt och nymalt svartpeppar

Rosta mitt i ugnen i ca 25 minuter. Ha lite koll då tiden kan variera beroende på hur tjocka skivor fänkål du
har. Fänkålen ska vara mjuk och börja få lite färg

Ät och njut!

Fler goda recept med fänkål

Vill du du laga fler recept med fänkål kan vi rekommendera:

Fänkålsgratäng
Korvgryta med fänkål och paprika
Ugnsgrillad paprika med fänkål och rödlök
Rökig fiskfilé med fänkål och paprika

Tid att njuta!

PS: vissa av ingredienserna är länkade till webbutiken Bodystore, Hemköp och husgeråden är länkade till
webbutiken Cervera, Bagaren & Kocken

Ugnsrostad fänkål med citron och chili

https://track.adtraction.com/t/t?a=1479128955&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=ugnsrostadfankal%2Bflingsalt&url=https://www.hemkop.se/produkt/Flingsalt-Havssalt-100292461_ST
https://www.paleoskafferiet.se/fankalsgratang/
https://www.paleoskafferiet.se/korvgryta-med-fankal-och-paprika/
https://www.paleoskafferiet.se/ugnsgrillad-paprika-med-fankal-och-rodlok/
https://www.paleoskafferiet.se/rokig-fiskfile-med-fankal-och-paprika/
https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=ugnsrostadfankal
https://track.adtraction.com/t/t?a=1479128955&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=ugnsrostadfankal
https://ion.cervera.se/t/t?a=1144356953&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=ugnsrostadfankal
https://at.bagarenochkocken.se/t/t?a=1048502774&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=ugnsrostadfankal
https://www.undervarttak.se/jenny-magnus/

