Det blev en réding i ugnen till varmratt igar. Nyplockade kantareller till férratt med lite
kvallssol som extra krydda faktiskt. Jordgubbar och vispgradde till dessert. Det gar
bara inte att vara utan dessa bar som star fér sommar tycker jag!

Roding med ort och citronsmak

For 2 personer behover du.

2 st (ca 400 g) rodingdfiléer

6 st sma farskpotatisar kokta och delade

2 navar sockerarter kokta

1 ask sma tomater delade

3 sma farska lokar delade

1 citron delad

rivet skalet av en citron

1 klick smor

Farska finhackade orter fran tradgarden och idag blev det graslok, citrontimjan
salt och peppar
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Satt ugnen pa 200 grader. Salta och peppra rodingfiléerna. Lagg den kokta potatisen
och sockerarterna i en skal och ringla dver lite god olivolja str6 dver lite havssalt och
ta nagra tag med pepparkvarnen. Lat sta en liten stund innan servering.

Lagg i rédingen, tomaterna och I6ken i en smord ugnsfast form. Riv dver citronskalet
och str6 6ver de farska drterna. Ha en klick smér ovanpa. Satt in i ugnen och
ugnsbaka i ca12 minuter. Servera med en stor gronsallad och potatis och
sockerartssalladen.






