® 30-40min

2 PORTIONER

Chévre chaud med rodbetor och

valnoOtter

Rddbetor

Kokt rédbeta ¥z forp

@ Olivolja

2 Svartpeppar

@ Salt Y tsk

{2 Bakplatspapper 1st

Chévre chaud
Chévre100 g
Hamburgerbrdd 1 st

@ Flytande honung %2
msk

Sallad

Matvete 125 ¢

RAdI6k Y2 st
Romansallad Y st

@ Flytande honung %2
msk

& Balsamvindger 1 msk
@ Olivolja

@ Salt ¥ tsk

Topping

Péron 1st
Valnotter 30 g
& Flingsalt

1. Vdrm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).
2. Koka matvete enligt anvisning pd férpackningen.

3. Forberedelser: Skar kokta rodbetor i mindre bitar, ca 2x2
cm. Strimla rédIdk. Skdr eller bryt romansallad i minde
bitar. Grovhacka valnétter. Dela chévre i 2 st skivor.

4.Rddbetor: Lagg rodbetor pa ena sidan av en ugnspldt
med bakplatspapper. Blanda med lite olivolja, nymald
svartpeppar och salt. Rosta hdgt upp i ugnen ca 15 min.

5. Chévre chaud: Hetta upp en stekpanna. Rosta
hamburgerbrddet ca 1 min per sida.

6. Sallad: Ldgg kokt matvete i en salladsskal. Blanda med
balsamvindger, flytande honung, salt och lite olivolja.
Tillsditt rodIok och romansallad.

7. Chévre chaud: Ta ut pléten med rodbetorna. Légg
bréden med snittytan uppdt pé ugnspldten. Lagg pd
chevre och ringla éver lite flytande honung. Gratinera
allt hégt uppe i ugnen ca 5 min, tills osten har fdtt fin
farg.

8. Tdrna pdron. Servera chévre chaud med sallad och
rostade rodbetor. Toppa med valnétter, péron och lite
flingsalt.



