\-\a‘\(sanS ROSENKAL 0G GRANATEPLESALAT MED PLANT-BASED BALLS

INGREDIENSER ‘?UIJ 10 PORSJONER 15 MIN Q) LETT

1 pakke Halsans Kok Plant-based Balls

600 rosenkal
Halsans kok Plant-based balls er enkle a tilberede og passer godt til fyldige

sauser som absorberer den deilige smaken. Enten du lager tradisjonell pasta
1/2 haug fersk persille eller sméretter, lar denne smakfulle, plantebaserte Igsningen deg tilby
kundene dine flere spennende alternativer.

100 g granateplefrg (frosne er ogsa fine)

30 ml olivenolje

FREMGANGSMATE

1. Forbered rosenkdlen
Forbered rosenkalen og del dem i to.

2. Surr rosenkalen til den er brun.
Stek rosenkalen i en stekepanne med olje pa hgy varme til de er brune.

3. Tilsett Halsans kok Plant-based balls

Tilsett Halsans kok Plant-based balls og stek til de er gyldenbrune og rosenkalen er al dente.

4. Tilsett granateplefro, fersk persille og hasselnsttolje.

Rett fgr servering tilsetter du granateplefrg, fersk persille og hasselngttolje.

S. Klar til servering
Smak til med salt og pepper.
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