Oppskrift

#39 Rokt bratwurst med sommersalat og pepperrotkrem
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Dette middagstipset er en 6°er pa terningen! | hvertfall det VG ga oss pa sin test av Gilde Bratwurst.
Prev nyheten du ogsa!

Slik gjer du

Skjeer epler og agurk i tynne skiver. Bruk gjerne en mandolin. Finsnitt kal, stangselleri og fennikel.

Ha alt i en stor bolle sammen med hakket bladpersille.
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Lag dressing og bland inn

Bland sammen eddik med sukker, olje og salt til en dressing. Ha den over salaten og vend den godt
inn.

Stre over grovt hakkede hasselnetter som du rister i stekepannen til de er gyldne.
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Grill pelser og lag pepperrotkrem

Bland sammen remme med pepperrot. Grill eller stek palsene. Server med peolsebred.

Vel bekomme, fra pelsemaker Lasse og den norske bonden!

Tips! Pepperrot kan godt byttes med dijonsennep som blandes med remme. Godet til alle typer peolser.



Ingredienser

Du trenger

Gilde pelsemakerens beste Bratwurst

Grenne epler

Agurk
Nykal
Stangselleri
Fennikel
Bladpersille

Eplecidereddik
Hvitt sukker
Olivenolje

Salt
Hasselnotter
Remme
Pepperrotkrem

Palsebrad

Allergener

Selleri
Neotter
Melkeprotein inkl laktose
Gluten

6 stk

2 stk

1 stk
300g

2 stilker

1 stk (liten)

1 potte

1ts
1dl
2dl
1 tube

6 stk



