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Sour Cream and Onion
Grenkal Kips

Um eg kann kalla grenkéalkips eina
opinbering fyri meg, ja so veit eg
ikki hvat eg skal kalla »Sour Cream
and Onion Grgnkalkips« — tad atti at
fingid eitt fproyskt navn, SO gott er
tad.

6 gronkalsblpd

« 1dl av cashewngtum (tad er smart
at leggja teer i blot { nakrar timar,
so eru teer laettari at blenda)
1spsk av sitrénsaft
2 tsk av stureplaedikki
11itid petti av reydleyki (uml 1/4 part
av einum litlum leyki)
1nips av salti
1-2 spsk av vatni

Set fyrst ovnin 4 150 hitastig. Koyr
sidani alt uttan grgnkalid i ein
blendara, og blenda alt saman til
ein dressing. Smakka dressingin til

soleidis at hann passar teer: koyr
meira salt i, meira edikk, meira leyk
ella meira sitrén. Men hugsa um, at
smakkurin verdur sterkari, eftir at tad
hevur verid i ovninum. Er blandingin
ov turr og torfgr at blenda, koyr so
eittsindur meira av vatni i, men ikki
ov nogv.

Vaska sidani grenkalid og turka
veel. Sker blgdini av stelkinum, og
petta tey i passandi munnbitar.
Massera grgnkalid vid dressinginum.

Stroy ut a bakiplatu vid baki-
pappiri. Syrg fyri at hvert grenkals-
bladid feer plass. Tad kann vera
neydugt at bruka tveer platur - alt
eftir stgddini & ovninum. Baka i uml
30 min. Men halt eyga vid ti. Grgn-
kalkipsid fer skjott fra perfekt knasut
til brent. Grgnkalkipsini eru lidug, ta
i0 tey eru knasut og einki ‘bleytt’ er
eftir.

Njot, imedan tu takkar fyri at
veganarar eru til.
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