Halsans BRYSSELKAL OCH GRANATAPPELSALLAD MED PLANT-BASED

KoK BALLS

INGREDIENSER

1 paket Halsans Kok Plant-based Balls
600 brysselkal

100 g granatépplekarnor (frysta gar
ocksa bra)

1/2 knippe farsk persilja

30 ml olivolja
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Halsans kok Plant-based balls ar latta att tillaga och passar till mustiga saser
som drar at sig den lackra smaken. Oavsett om du gor traditionell pasta eller
smaratter, ar dessa smakrika mumsbitar ett spannande alternativ. Har har vi
gjort en vinter variant med brysselkal!

TILLAGNING

1. Forbered brysselkalen

Forbered brysselkalen och skar dem pa mitten.

2. Frds brysselkalen tills de ar bruna.
Stek brysselkélen i en stekpanna med olja pa hog véarme tills de &r bruna.

3. Lagg till Halsans kok Plantbased balls
Tillsatt Halsan kok Plantbased balls och koka tills de ar gyllenbruna och brysselkalen &r al
dente.

4. Tillsatt granatapplekdrnor, farsk persilja och hasselnotsolja.

Precis innan servering tillsatter du granatdpplekarnor, farsk persilja och hasselndtsolja.

S. Klar for servering
Krydda med salt och peppar.
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