Rosenkal og kikaerter i kokosmaelk

300 gr. Kikeerter

300 gr. Rosenkal

3 sma gulergdder

To mellemstore rgdlgg

1 dase gkologisk kokosmaelk

Karry

Olivenolie

Grgntsagsbouillon. Man kan sagtens fa et godt gkologisk produkt.

Kikeerterne skal ligge i blgd i mindst 12 timer. Kasser vandet, skyl kikaerter og kog
dem i frisk vand i 50-60 min. Kasser kogevandet.

Radlogene svitses let med de udsk8rne gulerodder. Kikeerterne tilseettes sammen med
de klargjorte rosenk8l. Den skologiske kokosmaelk heeldes over. Tilsaet grantsagsbouil-
lon. Retten simrer i mindst 20 min. Karry efter behov tilseettes sammen med salt og
peber. Retten simrer 10 min.

Kyllingebryst med rosenkdlscreme

300 gr. Rosenkal
Grgntsagsbouillon
Krydderurter efter behag

Et mellemstort kyllingebryst
Salt og peber

Timian

Kog rosenk8lene i en smule vand med en bouillonterning til de er mgre. Haeld vandet
op i skél.

Blend rosenkél. Tilseet bouillonvand til cremen er lind. Tilsaet salt og de onskede kryd-
derurter.

Steg kyllingebryst gyldent i olivenolie sammen med frisk timian.

Servér kyllingebryst med rosenk8lscremen og et stykke groft brad.

Marineret kalvekotelet med smgrdampede rosenkal

Kalvekoteletter
Rosenkal

1 dl olivenolie
Rosmarin

Hvidlgg efter behag
Salt og peber

Heeld 1 dl olivenolie op i en dyb tallerken. Tilsaet knust hvidlgg og rosmarin. Mariner
kalvekoteletterne i olien i mindst 5 timer. Hvis du ikke f8r det gjort — s§ steg kalveko-
teletterne med masser af rosmarin og hvidlgg.

Kom en klat gkologisk smar i en tykbundet gryde. Damp de klargjorte rosenk8l i smorret
under svagt blus i mindst 15 min. Tilsaet evt. en lille slat vand, s§ k8lene ikke braender
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