DYRENES
/' . BESKYTTELSE
drm. W VELFARDSDELIKATESSE
500 g lartunge fyderlar
1 stk. blomkalshoved
500 g cherrytomater
AF LARTUNGE ELLER YDERLAR 600 g pastinak
50-150 q smar
MED SYLTET TOMAT, PASTINAKKER 0G 1% dl @blecidereddike
1 spsk. honning
FALSK BLOMKALSRISOTTO 6 dl vand
2 tsk. salt til kedet
Lidt peber
1 potte basilikum
Saft af 1 citron
1dl olie

* Kadet brunes, krydres med salt og peber og tilberedes ved langtidsstegning eller interval-
stegning.

* Blomkalen skylles, og blomsten (det yderste af blomkdlen) skaeres af i tynde skiver. Om
ngdvendigt, hakkes blomsten med en kniv - den skal virke ligesom riskorn i starrelsen.
Stokken skaeres i 1 cm tykke skiver og koges mer i vand uden salt. Herefter blendes den
med ca. 1 dl af kogevandet til en tynd puré, som kommes i en gryde med blomsten og
smarret. Retten koges forsigtigt, smages til med salt og er klar nar blomkalsblomsten er
ved at vare mer.

» Tomaterne skylles og kommes i en gryde med vand, honning, &blecidereddike og 1 tsk.
salt. Gryden bringes til lige under kogepunktet og trekker, indtil tomaterne er mare.

*» Pastinakkerne skralles og skares pa langs i to halve, som derefter igen deles pa langs i
4-6 stykker. Vendes i olie og citronsaft og krydres med salt og peber. Bages derefter i ov-
nen ved 200 “C til de er gyldne og mare,

* Koadet skaeres i 1 cm tykke skiver, placeres pa tallerknen og krydres med salt og peber.

* Den falske blomkalsrisotto anrettes sammen med pastinakkerne, tomaterne kommes pa,
oq lidt af lagen herfra haeldes over kedet. Pynt med masser af frisk basilikum.



