Opskrifter til uge 9

SPIS.GODT

UGE 7-10

Bygotto med zble og porre

4 pers.
Tid: 30 min.

Ingredienser

400 g hele perlebyg
1 dl. olivenolie

2 stk. lag

2 stk. aebler

0,5 I. kogende vand
1 stk. hgnsebouillon
0,5 I. eeblemost

100 gr. parmesan

2 stk. porrer

2 tsk. timian

2 cm ingefeer (1 spsk.)

2 stk. seg
Salt
Peber

Fremgangsmade

1.
2.

9.

Hak lgget fint og skeer aeblet i sma tern.
Kom olivenolie i en gryde og lad det varme
op ved middelvarme.

Kom perlebyggen i gryden og lad det stege
lidt i olien i et minuts tid.

Tilseet lag og aebler — men gem halvdelen af
a&bleternen til senere, lad det stege ved
middelvarme i et par minutter.

Kom ablemost, halvdelen af vandet og
hgnsebouillon i gryden og rar rundt.

Lad det simre ved svag varme i 10 min. husk
at rgre undervejs og tilsaet resten af vandet
lobende, alt efter hvilken konsistens der
gnskes.

I mens snittes porre fint i tynde ringe og
osten rives.

Nar de 10 min. er gaet, tilseettes den revne
ost og porrerne samt timian. Vend det
sammen og lad det simre videre i 10-15 min.
til byggen er mar.

I mens skreelles og hakkes ingefeer fint.

10.Nar perlebyggen er mar tilszettes de sidste

aebletern og det friskhakkede ingefeer. Vend

det hele sammen.

11.Pisk segget sammen i en skal og vend det

sammen med bygottoen, segget giver det en

mere cremet konsistens.

12. Smag til med ost, salt og peber.



