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Ugnrostad rotselleri med spenat, 16k och

hasselnotter med CAMBOZOLA Black Label
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Ingredie : :

150 g CAMBOZOLA Black Label
450 g rotselleri e
3 msk olivolja

100 g spenat

50 g hasselnotter

1 rodlok

2 msk balsamvinager

salt

peppar

Tillagning :

1. Satt ugnen pa 200 °C (varmluftsugn 180 °C). Skolj och skala rotsellerin. Skar bort rotdelar och skar resten av rotsellerin i 1,5 cm tjocka skivor. Lagg
skivorna pa en bakplatspapperskladd plat. Hall upp 2 msk olivolja i en skal och pensla skivorna med olja pa bada sidor. Ugnsstek i ca 45 minuter tills
sellerin ar gyllenbrun och mjuk.

2. Torrosta hasselndtter i en stekpanna tills de far en Iatt gyllenbrun farg. Lat svalna nagot och grovhacka dem sedan. Skala och skiva rodloken. Blanda
rodlok, spenat och hasselnotter i en skal. Blanda en vinagrett av 1 msk olivolja, 2 msk balsamvinager, salt och peppar och ringla 6ver salladen.

3. Taut den ugnsrostade sellerin ur ugnen, lagg upp tallrikar och lagg salladen over. Toppa eventuellt med en bit CAMBOZOLA Black Label.

Tillagning ca 1 tim. 15 minuter.
Per portion ca 1 361 kJ, 324 kcal, protein 12,7 g, fett 28,5 g, kolhydrater 4,5 g




