Ugnsrostade rotfrukter med gron sém

Ugnsrosta rotfrukterna nir de bérjar bli sméatrakiga pa varkanten och servera dem med en sés gjord pa
varens forska grona

Blandade rotfrukter, vad man tycker om: morétter, palsternackor, kalrétter o.s.v.. Lok gér ocksa
bra, om man vill.

Olja, valfri

Salt, gédrna flingsalt

Firska timjankvistar, om det finns

Lite honung

Lite citron

Skrubba/skala rotfrukter, skir i bitar och ldgg i en ugnsform med lite olja eller annat matfett. Sitt dem i
ugnen pa 225 grader och 1at dem bli mjuka. Det brukar ta 30-40 min, beroende pa bitarnas storlek. Ligg
med négra timjankvistar pa slutet att steka med. Nir rotfrukterna dr mjuka och har lite rostad farg tar
man ut dem och saltar l4tt. Extra ldckert blir det att tillsdtta nan tesked honung och lite pressad citron och
blanda runt.

Farskt gront - kirskal, spenatblad, dngssyra, persilja, dragon, maskrosblad... vad man har och
tycker om

Olja, gérna fin olivolja

Vitlok, pressad

Citron, pressad

Salt och peppar

Skolj det grona och hacka mycket fint, eller kor i mixer. Blanda i olivolja, vitlok, citron och smaka av med
salt och peppar. Det dr ldttast att kora alltihopa i mixer, om man har. Servera sasen till de ugnsrostade
rotfrukterna. Den &r ocksa god som salladsdressing eller pa pasta.
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