Sva m p e byqotto m e d Frokost i vuggestuen

Villa Rose, @sterbro

persillepesto, rasyltet
graeskar og grissini



™ 0,93kg COzpri100g @ 50 min

Svampebygotto med
persillepesto, rasyltet
graeskar og grissini

4 personer

Rasyltet graeskar

Riv graeskarret groft pa et rivejern eller en kekkenmaskine,
vend med salt, og kom det i en skal. Kog eebleeddike, vand og
sukker op i en gryde. Haeld den varme lage over graeskarret,
og lad det traekke en halv time.

Bygotto

Steg hakkede lgg og hvidlgg i olivenolie til de er glasklare - det
tager 3-4 min. Kom derefter skyllet svzampe skaret i tern og
bladene fra timianen. Rist videre 3-4 min. og kom perlebyg i
gryden sammen med grgnsagsbouillon og ablecidereddike.
Simrekog i 25-30 min. til perlebyggen er mar. Rgr osten og
smerret i bygottoen og smag til med salt og peber lige inden
servering. Juster evt. smagen med mere &eblecidereddike

og konsistensen med mere vaeske - den skal vaere ligesom
frisklavet havregrad.

Persillepesto

Blend urter og olier i en foodprocessor. Tilsaet solsikkekerner
og blend yderligere et par minutter. Smag til med citronsaft
og salt.

Grissini

Kom vand og gzer i en skal og oplas gaeren. Tilseet salt og
rapsolie og rer rundt. Kom melet i lidt ad gangen, til du har en
dej, der er glat og smidig. Lad dejen haeve i ca. 20 minutter -
gerne til dobbelt sterrelse. Del dejen i ca. 20 stykker og rul nu
dejklumperne til lange grissini. Placér grissinierne pa en bage-
plade med bagepapir pa og drys med groft salt, sesam eller
nigellafrg. Bag dem i en forvarmet ovn ved 200° i omtrent 15
minutter, til de er helt sprede. Abn ovndaren, og lad demstai
ovnen og terre videre. Lad grissinierne kole af pa en rist.

Denne opskrift er et eksempel pa den mad, vi

serverer i vores institutioner i Kebenhavns

Kommune. Her har vi velsmag, sundhed, klima
- og gkologi pa menuen. Maaltider.kk.dk

@ ® OO Sveerhedsgrad

Ingredienser

Rasyltet greeskar

200 g hokkaidograeskar
2 tsk. salt

2 dl &eblecidereddike
Y2 dl sukker

Y2 dlvand

Bygotto

50 g olivenolie

2 skalottelog

2 fed hvidleg

10 kviste timian

40 g aebleeddike

400 g svampe

300 g perlebyg

8-10 dl grentsagsbouillon
100 g ravost eller parmesan
40 g smor

Salt og peber

Persillepesto

2 handfulde persille

1 fed hvidlgg

50 g neutral olie

50 g olivenolie

75 g ristede solsikkekerner
2 spsk citronsaft

Salt

Grissini

25 g gaer

1,5 dl lunken vand

7 g salt

2 spsk. rapsolie

300 g hvedemel

Groft salt

Sesam eller nigellafrg til pynt





