Ljummen julsallad med
saffranscouscous, rostade betor,
valnotter och chévresno

Rostade betor och 1. Varm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).
gronkal Tillaga surdegspaveé enligt anvisning pa forpackningen
Rodbeta 2 st till servering.

Gronkal 100 g " e .
@ Bakplatspapper 1 st 2. Forberedelser: Léigg in chevre i frysen (se tips!). Skala

A och klyfta rodbetor. Repa bladen fran gronkdl. Halvera
@ Olivolja , X , e
& Salt granatépple och pilla ut kdrnorna. Rosta valnétter i en

& Svartpeppar torr och het stekpanna tills de fatt lite farg.

3. Rostade betor och grdonkadl: Ligg rédbetor pd ena sidan

Saffranscouscous . .
c 125 av en ugnsplat med bakplatspapper och blanda med
S°;’f°°‘;f p g lite olivolja, salt och nymald svartpeppar. Tillaga mitt i
Q? o?m I'4 orp ugnen ca 25 min, tills de dr mjuka. Blanda grénkél med

ivolja lite olivolja och salt. Férdela gronkdlen 6ver pldten de
@ Vatten 2 dI J :

N . sista 3 min.
@ Gronsaksbuljong 2
tdrning 4.Saffranscouscous: Hdll couscous i en bunke och

blanda med olivolja. Koka upp vatten, gronsaksbuljong
Saffransyoghurt och saffran. Héll den varma buljongen éver couscousen
Matyoghurt 1d| och It sta ca 10 min under lock. Fluffa grynen med en
Saffran % forp gaffel vid servering.
@ Salt1krm
. i 5. Saffransyoghurt: Liigg matyoghurt i en skal. Blanda ner

Till servering saffran och salt.
Chévre 50 g
Surdegspavé 2 st 6.Fyll 2 djupa tallrikar med saffranscouscous, rostade
Granatdpple 1 st betor, gronkal, valnétter och granatdppelkdrnor. Ta ut
Valnétter 15 g chévre ur frysen och riv direkt éver tallrikarna. Servera

med surdegspavé och saffransyoghurt.

ot
dienser kan avvika fran receptbilden

TIPS! Lagg in chévre i frysen i forvig for att den ska bli enklare att hyvla!
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