askds

Ugnsbakade rotfrukter
med hummus

Antal: recept_2018_11_18

Ugnsbakade rotfrukter brukar atas till natt
annat, men de kan lika vél sta sig sjalv som en
egen mattande, smakrik och relativt
snabblagad ratt. Egengjord hummus satter en
extra krydda.

Pris: 1 kr

Rotfrukter

3 potatisar

1 sotpotatis

1 palsternacka
1 rédbeta

1 réd 16k

1 morot

Hummus

230ish g kikartor (avrunna)
4 msk tahini

1 tsk salt

1,5 msk citronsaft

1 vitldksklyfta

1 msk I6nnsirap

Ca. 5 msk vatten
Svartpeppar, ev. chilipeppar

Satt ugnen pa 225 grader.

Skolj alla rotfrukter under vatten. Skér potatisen i klyftor och évriga frukter samt I6ken i jamnstora bitar.
Lagg ut allting i en langpanna eller vanlig plat som du har forberett med ett bakplatspapper.

Ringla (lagom mycket) olja dver allting och férdela salt, svartpeppar samt timjan jamt éver.

Baka mitt i ugnen i ca. 40 minuter, tills allt blir jamt bakat och mjukt. Vand runt minst en gang under tiden.

Dags for hummusen. Ta fram en vitloksklyfta som du hackar, métta tahinin, citronsaften, I6nnsirap samt salt och ha allting
i en matberedare. Mixa tills det blir en fast konsistens i minst en minut, ha i lite vatten och mixa mera.

Hall av spaet fran férkokta kikartor och skélj. Hall i beredaren och mixa nagra minuter till. Applicera mer vatten efter
behag. Hummusen ska bli kramig, men inte for torr eller for rinnig.

Smaka av med salt, svartpeppar samt lite chilipeppar. Forvara i kylskap tills rotfrukterna ar fardiga.
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