Rotter i ugn

Rotsaker dr oftast tacksamma att odla, och dessutom mycket nyttiga vintergronsaker.
De egenodlade kan dock lidmpligen tillagas och dtas (eller frysas) pa hosten, innan de borjat
bli trdiga eller angripna av maskarna.

Ugnsvidrme 250 grader.

Ingredienser

1-2 kalrotter

5 mordétter (savil vanliga som vita,
gula och blardda blandat)

5 palsternackor

5 rodbetor (girna olika féarger)
5-10 potatisar

olivolja

flingsalt

1 vitlok

hel kummin

Gor sahir

Skala kalroten och borsta morétter, palsternackor, potatis, rodbetor.

Dela gronsakerna i relativt stora bitar.

Ligg allt i en skal, hill 6ver rejilt med olivolja och blanda vil.

Fordela gronsakerna i en langpanna eller plat, men inte fler @n att det bara blir ett lager

(detta recept kriaver normalt tva omgangar i ugnen). Salta.

Stek i ugnen ca 20 minuter, vind/r6r om gronsakerna ett par ganger.

Dela vitloken i klyftor och skala dem.

7. Stro rejdlt med kummin Over rotsakerna, 1agg i vitloken och lat steka ytterligare 5—10
minuter.

8. Serveras med fordel ihop med nagon kottig, vilkryddad korv; helst ackompanjerat av
sas gjord pa grekisk yoghurt och pressad vitlok!
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