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Helbakad spetskal med rotfruktsbiffar

serveras med farsk basilikacreme

Ingredienser Rotfruktsbiffar

2-3 st grovrivna morotter

2-3 st finriven potatis

1st grovriven palsternacka

1st hackad |6k

2-3dl grovmixade kokta bruna bénor
salt, peppar

(tillsatt agg om det ar for lite starkelse i potatisen)

Ingredienser Spetskal
1-2 st spetskal
3-4 msk olivolja
1/2dl hackad timjan
1/2 dl hackad oregano
1st lime
2dl ost
salt, peppar

Ringla dver oljan och salt och peppar, halften av orterna.

Baka aviugnenica 180 gica20-30 min tills den blir mjuk och far fin farg.

Dela sedan spetskalen i mitten och sedan stro 6ver limezest, osten och resten av érterna.
Gratineraicab-6 min

Farsk basilikacreme
2dl creme fraiche
1dl hackad persilja
2dl hackad basilika
1dl olja

1st lime

salt och peppar

Vispa crémefraichen fluffig (gar endast med den feta cremefraichen ).
Mixa alla 6rter och oljan sa den blir riktigt slat, smaksétt oljan med limesaften och lite salt och

peppar.
Vand ner i den vispade créme fraichen (vill man ha en helt slat s&s, kan man sila oljan).

Tack Skévde kommun for receptet!
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