VEGETARISK

Bellaverdegratdng med ost och

frasigt tacke

Kock: Monika Osterheim Tid: 50 min Portioner: 4

Den har goda, nyttiga gratdngen passar som ett mattande tillbehar till det mesta,
kombinera den med andra grénsaker/sallad och kanske négra potatisar 2 till kétt,
bacon, kassler, fisk, grillat, eller rokt. Eller Gt den som den ar!

Beroende hur man dter den och vad man har till, fér méngden anpassas. Aven
mdangden ost och panko kan latt anpassas till formen du gratinerar i, ju storre form
desto mer fras behdvs. Citronen ar pricken dver det hela, tycker jag :)

| graténgen pd bilden har jag mandelm{dl som lite fras, tar man panko sé& blir tacket
riktigt frasigt!

Jag gillar nar broccolin som sticker upp fér ganska mérk farg och blir frasig.

For lowcarb/LCHF skippar du panko och blandar istéllet t ex lite mandelmjél med
osten.



Bellaverde ar en langstjalkad variant av broccoli som harstammar fran ltalien, dérav
namnet. Den ar lika nyttig som vanlig broccoli men sétare i smaken. Bellaverde kan
anvandas och tillagas pd samma satt som vanlig broccoli. Den kan dé givetvis ersatta
broccoli i alla ratter men dven sparris, dé& den &r sétare i smaken och har sin langa
stjalk.

INGREDIENSER

400-500 g bellaverde (el broccoli el broccoli och sparris)
2 st agg
2 dl gradde
1 st citron, rivet skal
2.5 dI riven smakrik ost 2 blanda garna parmesan med t ex svecia, prast eller
vasterbotten
2 dI panko
Servering
citronen att pressa over

GOR SA HAR

° Varm ugnen till 175 grader. Smérj en ugnsfast form.

e Koka bellaverden forsiktigt 4 minuter. Sl& av vattnet, l&t rinna av ordentligt och

lagg den i den smorda formen.

Koka upp gradden och lat svalna (Gggstanningen blir battre). Vispa daggen latt
och hall i gradden. Blanda. Smaka av med salt och peppar. Hall det ver

broccolin i formen.



o Blanda ost, rivet citronskal och panko. Férdela det dver broccolin.

° Gradda gratdngen i ca 20 minuter tills den har fin farg.



