LINSEDELLER 0G STEGT RODKAL
MED GRANATABLE

Linsedeller kan godt klare en hel del krydderi, for
der er ikke meget smag i de rgde linser i sig selv.
Skru op eller ned for styrken ved hjaelp af chili og
spidskommen. Tilseet ogsa gerne andre af jeres

yndlingskrydderier f.eks. ingefeer eller gurkemeje.

Arbejdstid: 15 minutter
Tidsforbrug i alt: 35 minutter

SADAN G@R DU

1. Kog linserne i 1 liter vand i 10 minutter. Haeld evt.
overskydende vand fra.

2. Rens porrerne og snit dem fint.
3. Bland alle ingredienserne til linsedeller og juster

evt. konsistensen med havregryn eller meelk.
Konsistensen skal vaere som frikadellefars.
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INGREDIENSER
TIL RODKALSSALATEN

400 g rgdkal (ca. et halvt
lille hoved)

2 fed hvidlag

1 spsk. olie

Y2 dl valngdder

1 granateeble

TIL LINSEDELLERNE

6 dl rgde linser

2 porrer

4 fed hvidlag

1 spsk. stadt spidskommen
1 spsk. frisk rad chili

3 &g

3 dl havregryn

3 spsk. meelk

1 dl mel

Lidt salt og peber

40 g smar og 4 spsk. olie til
stegning




4. Opvarm en pande med olie og smgr og seet farsen i
ca. 2 spsk. store klatter. Steg dem i 7-8 minutter pa hver
side til de er gyldne og sprade.

5. Fjern de yderste blade fra kalen. Kasser dem og hak
resten groft. Steg kalen i olivenolie pa en pande med
hgje kanter 3-4 minutter indtil alle stykkerne har faet lidt
farve, men stadig har bid.

6. Tilsaet pressede hvidlgg. Steg i et par minutter.

7. Pil granateeblekernerne ud af aeblet (se i manedens
intro-tekst, hvordan du ger). Fjern salaten fra varmen
og vend granateeblekernerne i.

8. Tag halvdelen af dellerne fra til tirsdag. Spis den
anden halvdel med lun rgdkalssalat drysset med

grofthakkede ngdder.

Er der rester af rgdkalssalaten, sa gem dem til onsdag.

TIP: MAD TIL TO DAGE

Steg alle linsedellerne og gem halvdelen

til tirsdag — eller seet halvdelen af farsen i
keleskabet natten over, hvis | ogsa vil have
frisklavede linsedeller i morgen.

Der bliver ca. 30 stk. i alt og bade deller og fars
kan sagtens holde sig et par dage pa kgl.
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