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Ingredie

For CAMBOZOLA-dippen:
80 g CAMBOZOLA, i bitar

For ugnsgrénsake“rn'a:»—‘&__,
4 morotter (ca 250 g)

2 sma palsternackor (ca 150g) 150 g graddfil

2 sma rodlokar 75 g majonnas

1 stor eller 2 sma s6tpotatisar (ca 300 g) 1 tsk citronsaft

1 kvist timjan och 1 kvist rosmarin 1 msk farsk graslok, i sma rullar

1 medelstort syrligt dpple

1 burk kikarter (265 g droppvikt)
Extrafin olivolja

Havssalt och farskmald svartpeppar

Tillagning:

1. Gor forstiordning CAMBOZOLA-dippen: sonderdela CAMBOZOLA fint med en gaffel i en skal eller finmosa den direkt med majonndsen, tills att 6nskad
konsistens har natts. Ror ned graddfilen mycket forsiktigt sa att inte blandningen blir for 10s. Ror ned citronsaft och grasloksrullar och smaka av med salt
och peppar. Forvaras 6vertackt i kylskap fram till servering.

2. Varm upp ugnen till 200 °C 6ver- och undervarme.
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Hostliga ugnsgronsaker pa plat med CAMBOZOLA-dip

Tillagning:

3. Skala morotter, palsternackor och sotpotatis, och skar i tarningar eller bitar. Skala och dela I6karna i fyra bitar. Lagg alla gronsaker i en skal och blanda
med ca 3 msk olivolja. Krydda med salt och peppar. Blanda ned timjan- och rosmarinkvistarna. Lagg allt i ett skikt pa en liten bakplat, droppa ev. 6ver
nagot mer olja. Rosta i forvarmd ugn i ca 25 minuter, tills att gronsakerna ar nastan helt mjuka.

4. Under tiden: skolj dpplet, dela det i fyra delar, ta ur kdrnorna och skar i klyftor. Lat kikarterna rinna av, och skolj under rinnande vatten. Blanda
gronsakerna forsiktigt pa platen efter de 25 minuternas tillagningstid. Tillsatt dppelklyftorna och kikarterna, och fordela 6ver gronsakerna. Satt

tillbaka platen i ugnen och tillaga i ytterligare 12-15 minuter.

5. Avldgsna ortstjalkarna och servera ugnsgronsakerna med CAMBOZOLA-dippen.

TIPS: det gar ocksa bra att tillaga dubbla mangden, man behdéver da bara en storre plat.




