Se mer information om rétten har: §

Honungsrostade gulbetor
Gulbetor 300 g

Chévre 100 g

2 Bakplatspapper 1st
% Olivolja 1tsk

@ Flytande honung 1tsk
@ Salt1krm

2 Svartpeppar

Krdimig risoni

Risoni 1% dl
Farskost Y2 forp

@ Vatten 7 dl

@ Gronsaksbuljong 1
tarning

@ Salt

@ Svartpeppar

Artskottssallad
Citron %2 st
Rddisor Y2 forp
Artskott V2 forp
% Olivolja %2 tsk
@ Flingsalt

an receptbilden

® 35min 2 2PORTIONER ca-all59

Honungsrostade gulbetor med
chévre, kramig risoni och
artskottssallad

1. Varm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).

2. Honungsrostade gulbetor: Skrubba och kvarta gulbetor.
Ldgg pa en plat med bakplatspapper och blanda med
olivalja, fiytande honung, salt och lite nymald
svartpeppar. Rosta mitt i ugnen ca 25 min.

3. Krcimig risoni: Koka upp vatten och smulad
grénsaksbuljong i en kastrull. Tillsatt risoni och koka ca
10 min. Ror om dd och dé. Spara ca Y2 dl buljong nér du
hdller av risonin.

4.Hdall av risonin och ror ner farskost. Tillsdtt lite av den
sparade buljongen (ca 1 msk). Smaka av med lite salt
och nymald svartpeppar.

5. Artskottssallad: Tvitta citronen i ljummet vatten och
finriv skalet. Skiva rddisor tunt. Blanda rédisor, drtskott,
citronskal, lite pressad citronsaft (ca 1tsk), olivolja och
lite flingsalt.

6. Bryt chevre i mindre bitar. Blanda med rostade gulbetor
och pressad saft fréin resten av citronen.

7. Servera krdmig risoni med honungsrostade gulbetor
och drtskottssallad.



