Krydret julemedister med rosenkal og gulergdder

Det skal du bruge

2 spsk. groft salt

1 tsk. kanel

1 tsk. kardemomme
1 bakke medister

1 lille pose rosenkal
3 stk. gulergdder

2 spsk. honning

2 appelsiner

Sadan ger du

Salt blandes med kanel og kardemomme

Krydres pa medister - 15 min i airfryer ved 180 gr.

Efter 5 min tilsaettes 1/2 rosenkal - gulergdder der er delt

Bland honning med reven skal af appelsin, og del appelsin i bAde som blandes med
rosenkal og gulerod

Velbekomme

U3
HOLM

Vi mgdes i Brugsen



Flaeskesteg

Det skal du bruge
e 1,5 kilo fleeskesteg
o Salt

o Laurbeerblade

o 1lille rodkal

o Hasselngdder i flager
o 1 stk. appelsin

o Salt og peber

e 2 spsk. acacie honning
e 2 spsk. Teriyaki

o Frisk esdragon

Sadan gor du

o St flaeskestegen i airfryer 35 min. ved 180 grader med laurbeer i rillerne og groft
salt pd — 10 min. ekstra ved 200 grader sa er svaerene sprade.

e Husk at legge den fleekket kal der er har faet saft og skal af appelsin og teriyaki.

e Nar det kommer ud, fleekkes kdlen endnu engang drysses med hasselngdder,
appelsin og frisk esdragon.

o Dukan servere bagte eller kogte kartofler der klemmes og overhaldes med brunet
smgr og honning — groft salt pa toppen.

Velbekomme

U3
HOLM

Vi mgdes i Brugsen



