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Spis flere

baelgfrugter

For klima, velsmag
og sundhed

| Ksbenhavns Kommune

arbejder vi aktivt for

at fa flere baelgfrugter
pa tallerknerne i vores

kokkener

Vivil ogsa gerne inspirere

dig til at fa smag for terrede

b@nner, aerter og linser

Vidste du at... beelgfrugter
udleder 30 gange mindre CO2
end oksekad pr. kg

Flaekotto

med grillet grgnkalspesto

2 personer
Ingredienser

Fleekotto

350 g fleekeerter,
torrede

2 stk. l@g, hakket

1,5 fed hvidlag,
hakket

200 g graeskar,
ismatern

0,25 dl eeble-
eddike

1 liter grent-
sagsbouillon

115 g8 parmesan,
revet

0,25 dlolivenolie
4 stk. citron,
saft og skal

0,25 dlrapsolie

Salt & peber

Grillet
gronkalspesto

100 g gronkal,
plukket i

blade

1 dlolivenolie

1 fed hvidlgg

Y, stk. citron,
saft og skal

Salt & peber

Sadan gor du

Steg legene, hvidlgg og greeskar i raps-
olie i en gryde, til de er glasklare. Tilseet
aebleeddike.

Kom fleekaerterne i gryden, og lad dem
stege i ca. 1 minut. Tilseet gr@ntsags-
bouillonen, sa det deekker fleekeerterne,
og gem resten af bouillonen, hvis det
koger tgrt. Lad dem koge i ca. 30-45
minutter, tilde er mare. Tilseet mere
vaeske efter behov.

Knus eller blend flere fleekaerter for en
mere cremet konsistens. Smag til med
citron, salt, peber, olivenolie, og vend til
sidst halvdelen af osten i.

Sadan ger du

Steg gronkalen ganske kort ved hgj
varme pda en pande. Blend kalen sam-
men med olivenolie og hvidlgg, og
smasg til med citron, salt og peber.

Servering

Servér fleekottoen med grgnkélspesto,
og drys med resten af parmesanen.



