Rostade kikartor
4 port

400 gram torkade kikirtor
2 msk olivolja

1 tsk salt

2 finhackade vitloksklyftor
1 tsk paprikapulver

1 tsk flingsalt

1 nypa cayennepeppatr,
svartpeppar och italiensk
salladskrydda

Originalrecept

1. Bl6tldgg de torkade kikirterna i
vatten i en stor skal dver natten
eller ca 10 timmar.

2. Sitt ugnen pa 175 grader. Skolj
kikértorna i ett durkslag och lat
dem rinna av ordentligt.

3. Sprid ut kikédrtorna pd en
ugnsplit och ringla 6ver olivoljan
samt blanda runt vitloken.

4. Rosta kikirtorna i ugnen i ca 1h.
Skaka pliten och vind runt
kikdrterna nigra ganger under
tiden. Ta ut kikartorna nar de 4r
knapriga och helt torra.

5. Str6 6ver kryddorna medan
kikirtorna 4r varma. Ror om.

Lit kikidrterna svalna innan
servering.

Artpesto
1 burk, ca 4 dl

300g grona tinade drtor

1,5 dl solrosfron

1 vitloksklyfta

50g Gran Padano

Y2 citron citronzest

1 dl olivolja

2 msk vatten

1 nypa salt, svartpeppar och
italiensk salladskrydda

Originalrecept

1. Tina drtorna i varmt vatten.

2. Rosta solrosfréna i en panna
med lite olja. Pressa i
vitloksklyftan pa slutet fér en
rundate smak.

3. Ha ner solrosfron, vitlok, artor
och riven pristost i en mixer. Kor
ihop och sld sedan pé vatten och
olivolja. Zesta i citronskal och ha i
en nypa salt, svartpeppar och
italiensk salladskrydda. Kor till en
smet och hill 6ver i en fin skal
eller burk.
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https://receptfavoriter.se/recept/rostade-kikaertor.html
https://www.landleyskok.se/recept/artpesto-med-svenska-smaker

