® 30-40min

2 PORTIONER

Rodbetsbiffar med potatispuré och
paronsallad med chévre och

valnoOtter

Rodbetsbiffar
Rodbeta 3 st

2 Olivolja

@ Vitlsk 1 klyfta
) Salt V2 tsk

@ Svartpeppar
2 Vetemjol = dI
@ Strébrod Yz dl
@ Agg1st

Pironsallad

Pdron1st
Bananschalottenldk 1 st
Mixsallad 30 g
Chévre100 g

Valnotter 30 g

@ Vitvinsvindger 2 tsk
@ Salt

Potatispuré
Mospotatis 400 g
2 Mjolk 1% dl

& Smor

@ Salt Y2 tsk

2 Svartpeppar

1. Skala mospotatis och koka mjuk i littsaltat vatten.

2. Rodbetsbiffar: Skala och grovriv rédbetor. Hetta upp lite
olivolja i en stekpanna och stek rivna rddbetor, pressad
vitlék, salt och lite nymald svartpeppar pd medelvirme
ca 5 min. Ldgg i en bunke och blanda med vetemjél,
strobrdd och dgg.

3. Pdronsallad: Klyfta péron. Skiva bananschalottenldk
tunt. Lagg i en salladsskél och blanda med mixsallad,
vitvinsvindger och lite salt. Smula chévre och valnétter
dver salladen.

4.Forma rédbetssmeten till 4 biffar. Hetta upp lite olivolja i
den anvéinda stekpannan och stek rédbetsbiffarna ca 2
min per sida.

5. Potatispureé: Varm mjolk och lite smor i en kastrull. Mosa
kokt potatis och vispa ner mjélkblandningen med
ballongvisp eller elvisp. Smaka av med salt och nymald
svartpeppar.

6. Servera rodbetsbiffar med potatispuré och péronsallad.



