Biksemad af rodfrugter med skinke

I efteråret er der mange gode danske rodfrugter at få. Rodfrugterne er rige på kostfibre og derfor mere mættende end mange af de finere grøntsager som salat,

tomat og agurk. I denne uges opskrift er der brugt jordskokker. Jordskokken er en lille knold, som har en nøddeagtig smag.

3 personer

Ingredienser

5 mellemstore kartofler

4 gulerødder

¼ knoldselleri

10 jordskokker, kan undlades

1 løg

1 porre

2 tsk rapsolie

1-2 tsk salt

¼ tsk peber

1 bundt persille

Fremgangsmåde:

1. Rens og skræl alle grøntsagerne

2. Skær kartofler, selleri, løg og jordskokker i terninger. Skær porrer i ringe og gulerødder i skiver

3. Varm olien på en sauterpande med høje kanter eller en wok, og steg de rå grøntsager til de er møre ca. 20 minutter

4. Smag til med salt og peber

5. Hakket persille drysses over ved serveringen. Hvis der bliver noget tilovers, der skal gemmes til næste dag, er det bedst at servere den ved siden af

Knuder med soltørrede tomater (20 knuder)

25 g gær

2½ dl lunkent vand

1 tsk salt

1 spsk tørret basilikum

4 stk finthakkede tørrede tomater i olie

1 fed knust hvidløg

ca. 7 dl hvedemel

Fremgangsmåde:

1) Gæren røres ud i lunet vand

2) Salt, basilikum, tomater, hvidløg og halvdelen af melet tilsættes

3) Slå dejen godt sammen og ælt færdig med mere mel, til den er blød og smidig

4) Dæk dejen til og lad den hæve ca. 1 time til dobbelt størrelse

5) Tril 20 pølser og bind dem til knuder eller form 20 boller af dejen

6) Lad dejen efterhæve ca. 20 minutter

7) Brødene pensles med sammenpisket æg og bages ved 200 grader i ca. 15 minutter

Din portion:

1 stykke kogt skinke eller kogt hamburgerryg på 100 gram.

1 portion grøntsagsbiksemad (1/3 af retten)

1 stykke brød

