Slotorps Ugnsbakade Falukorv

Kan inte hjélpas, vi gillar falukorv i v8r familj, men den behéver variation for att inte bli
tr8kig. I det har receptet har jag ugnsbakat den tillsammans med en férsvarlig hég nyttiga

grénsaker.

Jag brukar laga till tv§ eller tre personer plus matl8dor s§ det g8r &t en hel liten ring
falukorv. Skivad ldggs den runt kanten i en ugnsfast form och i "h8let" ldgger jag en hég
med grénsaker som broccoli, blomk4l, tunnskivad morot, lite strimlad purjolék och n8gra
skivade champinjoner. Lite olja, salt och peppar pd grénsakerna som efter blandning ldggs
i mitten av formen som ett mindre berg. En "s8s" av yoghurt, en aning creme fraiche,
senap och kryddor ringlas éver korven och allt far ett litet tdcke av riven ost innan det g&r
in i ugnen (ca 200 grader tills det hela har fin férg).

Ingredienser

800 g Falukorv
2 dl sma broccolibukette
2 dl sma blomkalsbuketter
1 skivad morot
4 cm strimlad purjoldk
3 - 4 skivade champinjoner

Sasen:

2 dl yoghurt

1 msk creme fraiche

1 - 2 msk chilisds

1 msk Worstershiresas

2 tsk Parkférvaltningensk senap
salt

peppar

GOr sa har

1. Skiva korven och lagg snyggt runt
kanten pa formen.

2. Rensa och skolj gronsakerna, blanda
dem med lite olja, salt och peppar.
Lagg gronsakerna i mitten av formen.

3. Blanda ihop sdsen och ringla den éver
korven.

4. Strd dver riven ost 6ver det hela och
satt in i ugnen.

5. Séatt pa riset for att fa det fardigt
samtidigt med korven.

6. GoOr en god sallad att ha till.

En enkel men god ratt som skéter sig sjalv
tills det ar dags att servera. Ris, pasta eller
potatis ar upp till var och en. En vinagrett
till salladen, eller en Rhode Islandsas blir
bra.

Smaklig Maltid
/Peter
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