Ugnsbakacl Purjolék

Mgcke’c enkel men gocl varmratt eller tillbehor. Loken blir mild och krémig nar den
bakas i ugn.

Satt ugnen Pé 175 grader. Ansa och skoli Pu:joléken. Den grona blasten kan sparas
till soppa. Skar Pug’oléjl(ss’gé”(cn/ﬁtjél arna i dnskade Iéngclcr, cxcmpelvis 10 cm,
och léggi en ugnsFast form. Ringla over gansl(a rikligt med oba, garna blandad med
ett par klg&or Prcssacl vitlok. Salta litet ovanpa.

Baka i ugnen tills loken ar rryuk inuti. (en avvara kandiskockar Péstér att den ska vara
92 grac!er inuti for att vara PerFe‘d: ... ©®) Os med ann da och da.

Nar loken ar Férclig kan man droPPa litet citronsaft Gver och/e”er kliPPa over litet
farskt kryc{clgr(’jnt, som Persiba eller clragon. Eller sa ster man [oken som den &r. Det
yttersta lagrct kan bli litet torrt om man inte 6st sa Hitigt med oba men da ar det bara
att Plocka bort det.

Passar bra som tillbehor till olika varmritter. Den kan stas varm eller kall. Pa bilden
serveras den med kokt Potatis, vitlsksstekta kérsbérstomater, squash med sas av

ramsléksmajonnés och nagra bitar av rattikan China Rose.
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