INGREDIENSER

5 st sma potatisar, delade
1 morot, skivad

1 blomkal, i sma buketter
1 broccoli, delad i fyra

10 sparris

1 hel gul Ik

10 st haricots verts

2 blad av kalsallad

VITLOKSDIPP

2 dl majonas

1/2 vitloksklyfta, riven
1/2 tsk peppar

1 tsk vinager

ANGADE GRONSAKER

A

2 portioner

Att tillaga krispiga och goda gronsaker &r ingen konst med en angugn. Filip Poon visar
har hur du kan anvanda din ugn for att angkoka grénsaker till perfektion.

TILLAGNING

Sé&tt pa angugnen pa full &nga, 100°C. Skéar upp grénsakerna.

Gronsakernas fasthet avgor tillagningstiden. Rotfrukter sésom potatis, morotter
och 16k behover langre tillagningstid &n t.ex broccoli och zucchini som ar nagot
mjuka. Spréda gronsaker sasom haricots verts eller sparris behéver oftast bara

nagra minuter for att bli klara.

Anvand en perforerad plat med sma hal i och ldgg ut potatisen och I6ken.
Perforeringen hjélper &ngan att cirkulera i ugnen. Anga i ca 10 minuter.

Lagg darefter till morétter, broccoli och blomkal pa platen och anga i ytterligare 6
minuter.

Till sist, lagg pa sparris, haricots verts och salladsblad. Anga i cirka 4-5 minuter.
Ta ut platen och skar upp loken i 4-6 delar.
Gor vitloksdippen genom att blanda samman ingredienserna i en liten skal.

Servera gronsakerna pa ett fat och avnjut tillsammans med dippen.
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