Grontsags

hottere med

inderfilet

4 personer

Ingredienser
400 g inderfilet
Y2 tsk. salt

1tsk bbqg krydderi
Olie til stegning

Topping

Agurk, tomat, majs, bredbladet persille, feta,
chili alioli og hindbeaersyltede rgdlag

Hindbzersyltede redlog
2 sma rogdlog
1dl hindbzereddike

Greontsagsbrod
400 g blomkal

100 g broccoli stok
3aeg

100 g revet cheddar

1dl sesamfrg malet til groft "mel”

1 dl chiafrg malet til groft "mel”
15 tsk. tgrrede, knuste chiliflager
1tsk. salt

Tilberedning

Krydr inderfileterne med salt og bbq krydderi, og
steg dem pa pandeni lidt olie 2-3 minutter pa
hver side.

Anret toppings, f.eks. agurk i tern, sma
cherrytomater, majs, hakket persille, feta, og chili
alioli i sma skale.

Skeer rgdlggene i tynde ringe. Kog
hindbaereddiken op i en lille gryde, og hzeld den
over lggringene. Lad lggringene afkgle i lagen
mindst 1 time, og gerne 1 dggns tid i keleskabet.
Del blomkal i buketter og skaer broccolistokken i
skiver, og kar det til fint "smuldr” i
foodprocessoren. Tilsaet aeg, revet cheddar samt
"mel” af sesam og chiafrg, og rgr det hele
sammen med chiliflager og salt.

Lad dejen hvile ca. 5 minutter og bred den ud pa
bagepapir i en stor firkant i hele bagepladens
starrelse.

Bag brgdet i ovnen ved 175°C i ca. 15 minutter, til
overfladen er let gylden. Tag brgdet ud, lad det
afkale let, og skeer det ud i 16 lige store firkanter.
Server hver grgntsagsbrgd-firkant som et hotdog-
brad, foldet omkring en stegt inderfilet og pynt
med toppings efter eget valg.

Danpo Q

mad med glaede



