Bagt spidskal med tomatsauce og persille

45 minutter
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Ingredienser:

o 2 spidskal, delt i 2 kvarte
« 1dase kidneybanner

o 2 skalottelag, finthakket
o 2 tsk spidskommen

o Persille

o Olivenolie

o Salt/peber

Tomatsauce:

¢ 4 modne tomater

o 1red peberfrugt

4 fed hvidleg (med skal)
1rodlog, skaret i bdde
o 1spsk flydende honning
o 2tskroget paprika
o 1 spsk citronsaft
o Salt/peber

Find flere opskrifter fra Mama Brown
pa Instagram @mamabrown.dk

| PERARD.

Blanchér lag pa en pande sammen med benner, spidskommen,
salt og peber.

Tomatsauce:

Forvarm ovnen til 200 grader varmluft. Leeg tomater, peberfrugt
(halveret og uden kerner/top), leg og hvidlag pé en bageplade.
Dryp med olivenolie og drys med salt og peber. Bag i 25-30
minutter, til alt er mart og let karamelliseret. Fjern skindet fra
hvidlegsfeddene.

Kom alt i en blender/minihakker med honning, paprika, kanel og
citronsaft og blend godt. Kom saucen i en lille gryde, varm op og
smag til med citron, salt og peber.

Spidskal:
Dryp med olivenolie og drys med salt og peber. Bag spidskal med
de gvrige ingredienser til tomatsaucen.

Anret:
Fordel tomatsauce i en dyb tallerken, s bennerne og spidskal. Top
af med persille.

Velbekomme & skél!

champagne/assen



