Rostade margben med vitlok och havssalt

ROSTADE MARGBEN
For 4 personer

TILLAGNINGSTID:

25 minuter
4-6 st margben
3st vitloksklyfftor

Efter tycke & smak havssalt

Efter tycke & smak ghee

HUSGERAD

Ugnssaker form

Vitlokspress

Inlégget innehaller reklam genom annondankar for Bodystore, Hemkop och Bagaren & Kocken.




Rostade margben med vitlok och havssalt

Rostade margben med vitlok och havssalt

Rostade margben &r verkligen superfood for din kropp! Proppade med nyttigheter som kollagen, vitaminer,
mineraler, antioxidanter och olika antiinflammatoriska amnen gor det sa mycket gott fér kroppen.

Manga tanker kanske att mérgben & nagot som enbart anvénds nar man kokar harlig Benbuljong. Men att rosta dem
ger en koncentrerad och héarlig smak, hér med vitlok och havssalt.

GOr aven ett besok och |4s mer om varatankar kring receptet Rostade mérgben pa bloggen.

Sa har gor du

e Sétt ugnen pa 200 grader
e L 3gg margbenen med snittsidan uppat i en ugnssaker form eller paen plat

KOP VARA
KOKBOCKER

REN & NATURLIG MAT
NYTTIGARE GOTT

e Stro lite havssalt dver hdlet dar margen sitter
e Pressaen halv vitloksklyfta 6ver varje margben
o L&ggtill sist paen liten klick ghee

e Rostamitt i ugneni 15-20 minuter tills mérgen borjar sléppa fran benet
Nu &r dina Rostade mérgben klara att avnjutas!

De méargben som eventuellt blir éver tar du bara och graver ut méargen ur och forvarar i entatsluten burk i kylen.
Sedan kan du med férdel blanda ner lite mérg i forslagsvis kottfarssasen, kottgrytan eller omeletten.

Superfood for hela kroppen!


https://www.undervarttak.se/kollagen-collagen/
https://www.undervarttak.se/benbuljong/
https://www.undervarttak.se/rostade-margben-med-vitlok-och-havssalt/
https://www.undervarttak.se/product-category/bocker/
https://track.adtraction.com/t/t?a=1479128955&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=rostademargben%2Bhavssalt&url=https://www.hemkop.se/produkt/Flingsalt-Havssalt-100292461_ST
https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=rostademargben%2Bghee&url=https://www.bodystore.com/organic-ghee-300g/20166.html
https://at.bagarenochkocken.se/t/t?a=1048502774&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=rostademargben%2Bglasburk&url=https://bagarenochkocken.se/dukade-bordet/dricksglas/ovrigt-glas/kilner-konserveringsburk-bygel-05-liter/
https://www.paleoskafferiet.se/paleo-omelett/

Rostade margben med vitlok och havssalt

Tips! Att serverarostade méargben som en liten forrétt eller tillbehtr patallriken nar man har vanner pa besok ger
garanterat ett spannande och nyfiket samtal runt bordet.

Tid att njutal

PS: vissa av ingredienserna &r lankade till webbutiken Bodystor e, Hemkdp och husgeraden &r 1ankade till
webbutiken Bagaren & Kocken

Paleo for ett hialsosammare liv!
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[ | Licensierade kostradgivare inom Paleo och lagkolhydratkost,
o\ /n.  kokboksforfattare samt hélso- och matinspiratdrer.
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e Ren och naturlig mat ligger ass varmt om hjartat. Vi har funnit var véag till
0‘9’?AF“(. halsa genom Paleo och brinner nu for att hjalpa andra med kost och halsa
genom ett ursprungsperspektiv.



https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=rostademargben
https://track.adtraction.com/t/t?a=1479128955&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=rostademargben
https://at.bagarenochkocken.se/t/t?a=1048502774&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=rostademargben

