Kramig rotfruktsgratang toppad med
CAMBOZOLA, saftiga kottbullar och frasch

spenatsallad

Recept for 4 portioner

Rotfruktsgratiang

6 potatisar

1/4 rotsellerihuvud

3 palsternackor

salt & peppar

ca 4-5 dl gradde

200 g CAMBOZOLA, rumstempererad

GOR SA HAR
Skala potatis, rotselleri och palsternackor och skar i tunna skivor. Lagg i en skal och svang runt med salt
och peppar. Lagg rotfrukterna i en smord ugnsfast form, ca 30x20 cm. Hall pa gradde sa att den tacker
rotfrukterna.

Skdar CAMBOZOLA i storre bitar och fordela over gratangen. Gradda i ugn vid 200°, ca 50—60 min tills
rotsakerna ar helt mjuka och graténgen fatt fin farg.

Kottbullar

% gul 16k

0,75 dl strobrod
1,5 dl mjolk
salt & peppar
500 g blandfars

1agg

Du hittar fler recept pa: www.cambozola.com




Kramig rotfruktsgratang toppad med
CAMBOZOLA, saftiga kottbullar och frasch

spenatsallad

GOR SA HAR

Finhacka Ioken och stek mjuk i stekpanna med lite smor. Lat svalna.

Blanda strobrod och mjolk i en skal, krydda med salt och peppar. Lat svalla i ca 5 minuter.
Tillsatt sedan den stekta I6ken, kottfarsen och dggen och blanda smeten val.

Rulla kottbullar i 6nskad storlek och stek i smorad stekpanna tills genomstekta med gyllene farg.

Spenatsallad

ca 100 g farsk spenat
%-1 dl solrosfrén
olivolja

vit balsamvinager
flingsalt/peppar

GOR SA HAR
Lagg den skoljda spenaten i en salladskal, toppa med solrosfro, olivolja och balsamvinager. Svdang om
salladen och toppa med flingsalt och peppar.

Servera den varma, krdmiga gratangen toppad med CAMBOZOLA tillsammans med nystekta kottbullar
och frasch spenatsallad.

Tillagningstid ca 75 minuter.
Ca 4360 kJ, 1040 kcal per portion. Protein: 49 g; fett: 66 g; kolhydrater: 57 g.

Du hittar fler recept pa: www.cambozola.com



