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Bedem retten og lees mere:
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Rodbedebaf med kartoffelpuré og
paeresalat

=

Det skal du bruge
2 stk bagekartofler
3 stk redbeder

Skrael kartofler og kog dem mere i usaltet vand.

2. Redbedebgaf: Skreel og riv redbederne groft. Varm lidt
olivenolie og steg de revne redbeder sammen med

1fe§£\i§mg presset hvidlag, salt og peber ved middelvarme i ca. 5

1 Etk *g P min. Lad det kgle lidt af og bland med Y2 dl mel, rasp og

1 stk paere g (Gem panden til senere).

1/> stk skalotteleg 3. Pezeresalat; Skeer paere i bade, skaer log i tynde skiver.

75 g salatmix toscana Kom det i en skal og bland med salat, %2 tsk olivenolie,

1> tsk hvidvinseddike hvidvinseddike og salt. Smulder blaskimmelost og

75 g blaskimmelost valngdder over.

1 (

1 s?éetr\r/]aaerzfddebrud 4. Form 2 boffer pr. person af redbedefarsen. Kom lidt
olivenolie pa en pande og steg boefferne ca. 2 min. pa

Det skal du selv have hver side.

olivenclie 5. Kartoffelpure: Varm meaelk og %2 spsk smer i en lille

salt

peber kasserolle. Haeld vandet fra de kogte kartofler og mos

mel* dem med et piskeris eller en handmixer. TIP: Pisk ikke
for leenge, da mosen da bliver "lang”. Bland

smer X . .
maelke/smer-blandingen i og smag til med salt og

. peber.
basisvare

6. Servér redbedeboffer med kartoffelpure og paeresalat.

Billedet kan afvige noget fra opskriften.

(® 30-40min 2, 2 PORTIONER 4 DAGES HOLDBARHED

* Du kan udskifte inarediensen med et alleraivenliat alternativ



