Ugnsbakaclc grénsakcr

Ugnsbakacle rotsaker r gott och enkelt att laga, och dessutom bade ngttigt och
bi”igt, sarskilt om man odlat dem sjélv. Man kan blanda olika sorters rotfrukter
beroende Pé vad man har och vad man gi”ar. Vi brukar ta olika sorters betor, r&jcla,

gula, vita, Polkabetor, Palsternacka, Potatis,jorclértskockor, morotter, gul eller rod

ok, Pug’olék och Vitlél(sklgﬁtor.

Skura rotfrukterna noga med borste sa a”jorc! forsvinner och Putsa bort ev.
skadade flackar. skar rotterna i Iagom stora bitar eller Hg}ctor. Ta inte for stora bitar
for da tar det léngrc tid att fa dem genombakacle. Lagg demien ugnsgast form, ringla
over oﬁa, garna rap- eller olivan, men sesamolja gar ocksa bra. Stré dver salt och ev.
éjrtl(ryclcla som timjan, rosmarin eller basilika, och garna vitlékspulver. Om man gi”ar
litet starkare mat ian man ringla dver chilioﬁa efter behag.

Man kan dven lé’gga pa litet broccoli, litet gocla fron eller kanske nagra scﬂakorvar?

Gott att ata med négon form av bitfar eller soja/quornproclukt, eller som huvudratt
med exemPelvis pesto, aioli eller tzatziki och nagot gott brod.

Rotsakerna smakar dven gott c{agcn cﬂ:er, uPPvérmcla eller kalla.



Suzanne Gundler



