Ingrac{ienser til 4 pers.

2 stor hokkaido

4 aflange rgdbeder

2 spsk. rapsolie

2 spsk. hakket rosmarin
1 spsk. timian

salt
peber
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Hokkalido er en graeskartype, men er i familie med squash (cucurbita).
Den har en fantastisk orange farve og en sgdlig smag. Hokkaidoen holder
sig fint i flere uger, s3 den kan pynte pa bordet indtil den skal spises. Man
behgver ikke at skrzelle skallen af fgr man anvender den. Det eneste man
skal ggre er at fjerne kernerne. Hokkaido er ogsa rigtig god til mos (uden
skal) og suppe. Hokkaido er normalt fgrst i forretninger og gardbutikker
fra august.

Framg&m smAde:

Fjern kernerne i hokkaidoen og skaer den i firkantede stykker - ca. 3 x

3 cm. Rgdbederne skrzelles og skeeres i ca. 2 cm. skiver. Rosmarin og
timian hakkes fint.

Fordel lidt olie i et ildfast fad og laeg hokkaido og gulergdder skiftevis i
fadet, sa der kommer et flot farvespil over retten. Haeld rapsolien over og
drys rosmarin, timian, salt og peber pa.

Seet fadet i ovnen ved ca. 250 gr. i ca. 30 min. Retten er god som tilbehgr
til bade til fisk og kgd.

ommentarer:

Hvis man bruger friske krydderurter bliver smagen mere intens, men
tgrrede krydderier kan ogsa bruges. Som variation kan man i stedet
drysse hele graeskarkerner eller sesamfrg ud over grgntsagerne.

Velbekomme




