GENERELL

Blomkalsplattar med

ricottakrdm, parmachips och
paron

Kock: Camilla Hanve Tid: 30 min Portioner: 2-8

Blomkalsplattar som kan atas som farratt, lunch eller middag. Toppa med
ricottakramen, skagen eller t ex lagrad ost och ett stekt dgg med salladsldk och
gochugaru.

Plattarna kanns matiga och ar mattande, s& 1 till férratt och 2-3 till lunch skulle jag
rekommendera.

INGREDIENSER

1/2 blomkalshuvud

2 dI parmesanost, riven

2 st dgg

1 dl grovt hackade valnétter
1 forp ricotta (250 g)



0.5 kruka fint skuren graslok el persilja
0.5 st pdron
1 néve finhackad spenat
smér och rapsolja till stekning
salt och peppar
2-6 skivor tunt skivad parmaskinka eller liknande

GOR SA HAR

Riv blomkal och parmesan grovt.

Salta blomkalen latt och &t sté en stund medan du hackar valnétterna. Spara
ndgra nétter till garnering.

Knack aggen i en skal och sl& dem snabbt med en gaffel.Hall i parmesan,
valnatter och sist blomkalen som forst kramats p& vatska. Krydda med salt och
nymald svartpeppar. Tank pd att bade ost och blomkél har sélta.

Stek i smér, garna i en pléttlagg.

Parmachips: Satt ugnen p& 150°C.

Lagg parmaskivor pd en plat med bakplétspapper och in i ugnen i ca 5-10
minuter beroende pa skivornas tjocklek.

L&t svalna och bryt eller smula fér garnering.

Ricottakrém: rér ihop ricotta, finhackad spenat, graslok och/eller persilja och
tarnat paron. Smaka av med salt och peppar.

Servera plattarna med ricottakrémen, parmachips, paron och
smorrorstade/vanliga valnatter.

Nétterna gér givetvis att byta ut mot egna favoriter.



