Oppskrift

Grillpglse med nanbrad, grillet paprika og
gremulata
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Deilig og utradisionell turmat! prev denne varianten i pal sepausen.

1

Begynn med Nanbrad fer du legger ut patur

Bland terrgjaa med halvparten av melet og salt i en bolle. Bland i lunkent vann, yoghurt, olje og honning til
en rgre. Hai resten av melet (3,5 dl) og knatil en myk og smidig deig. La deigen heve under dekke til
dobbelt starrelse (ca40-60 minutter).

Hvelv deigen ut pa bakbordet og del deni 8 like deler. Kjevle eller trykk hver bolle flat til ca0,5 cm tykk og
ca15-20 cmi diameter. Legg bakepapir mellom bradene og ta dem med ut patur.

Stek hvert Nanbred i ca 3-4 minutter pa hver sidei en stekepanne eller parist over balet.
2

Gremolata som leggesi boksfer turen

Finhakk persillen og bland den med sitronskallet og sitronsaften. Riv hvitlgken og hai olje. Smak til med salt
og pepper. Hai en boks og tamed patur.

3

Grill palser og nanbred pa balet

Grill palsene, nanbrgd og paprika pa balet, server med gremulatal

I ngr edienser

Du trenger

Grillpealser 1 pk
Paprika 2 stk
Nan-Br ad

Tarrgjea 1 pk
Vann 2,5dl
Y oghurt naturell 2,5dl
Hvetemel 7dl
Salt 1ts

Olje 2ss



Du trenger

Nan-Brad

Gremulata

Honning 2ss
Gremulata

Persille 1 potte
Sitron (saft og revet skall) 1 stk
Hvitlgksfedd 1 stk
Olivenolje 2ss
Salt & Pepper

Allergener

o Melkeprotein inkl laktose
e Gluten



