BAGT GRASKAR

MED KIKZARTER
t 4pers. @ 40 min

Ingredienser

Bagt groeskar

e 1 hokkaido

e 2 spsk. olivenolie

e 2 tsk.salt

e Y tsk. peber

e 2 tsk. spidskommen

Sprode kikcerter
e 1ddse kikaerter
e 2 spsk. olivenolie
e 1tsk.salt

e Y tsk. peber

e 1tsk. paprika

Toppings og tilbehor
e 50 g feta
e % bundt persille
e Eventuelt 4 skiver brad

Hvis | vil bruge torrede kikcerter

.... Skal jeres madkundskabsleerer saette
dem i blgd i 10-12 timer, i koldt vand
og koge dem efter de har stéet i blad.
Lzes anvisningen pd de terrede

kikeerter p& posen.
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Kokkenudstyr til
bagt graeskar med kikcerter

1 skeerebraet 1 kekkenkniv 2 spiseskeer 2 teskeer

1 désedbner 1 kekkenveaegt 1 stor pande 1 paletkniv
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SADAN GOR| .

Bagt graeskar med kikcerter

1.Teend ovnen pd& 200 grader, varmluft.
2.Skyl greeskaret og fjern skallen med en skarp kniv, hvis det ikke er
gkologisk.
3.Halver graeskarret og skeer i b&dde og kom pd en bekleedt bageplade.
4.Pensl alle stykkerne med olivenolie
5.Bland salt, peber og spidskommen og drys over graeskar stykkerne.
6.Bag i ovnen i 30 minutter.
7.Heeld kikeerterne i en si og skyl dem i koldt vand. Lad vandet dryppe
af, s& du far sé lidt vand med som muligt.
8.Vend kikaerterne i en skdl med olivenolie, salt, peber og paprika.
9.Varm en pande ved middelhgj varme og steg kikaerterne gyldne og
sprade i cirka 10 minutter. Rar i dem flere gange undervejs.
10.Lad kikaerterne kale af p& en tallerken.
11.Skeer fetaen i tern, hak persille og rist noget brad, hvis | gnsker det.
12.Server de varme hokkaido stykker med sprede kikeerter, feta og
persille. | kan komme det hele ovenpd hokkaido stykkerne eller

serverer alt i sma skdle, evt sammen med en skive brgd med smar.
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