Bagte rodfrugter med birkes

1Y% kg blandede rodfrugter, fx selleri, persillerod, pastinak og gulerod
2 spsk olivenolie

2 fed hvidlgg, finthakket

2 spsk bla birkes, salt og peber

1% spsk balsamico-eddike

persille til pynt

Skeer rodfrugterne i stave som pomfritter og vend dem i olie, hvidlgg, salt og peber.
Drys med birkes og bag dem ved 200 grader i 30-40 minutter.
Smag til med eddike og pynt med persille.

Nordisk kalsalat

125 g rgdkal

125 g hvidkal

125 g fennikel

50 g grgnkal

3 forarslag eller 1 radlag

50 g solsikkekerner

50 g greeskarkerner

2 spsk bla birkes

1-2 spsk sennepsfrg

50-100 g tarrede tranebeer
Dressing

3-4 spsk &blecidereddike

6-8 spsk koldpresset jomfruolivenolie
1 tsk flydende honning,

salt og friskkveernet sort peber

Snit rgdkal, hvidkal, fennikel, grankal og forarsleg i papirtynde
strimler og bland dem sammen i en skal.

Rist solsikke- og graeskarkernerne pa en tgr pande ved
middel varme, til de begynder at tage farve. Bland kerner,
birkes og sennepsfrg i salaten.

Pisk alle ingredienserne til dressingen sammen og smag
den til med salt og peber. Vend dressingen i salaten og lad
den treekke et gjeblik, for den serveres. Salaten holder sig fint et dggn i kaleskab.



