tera att ingredienser kan avvi

® 85-45min 2 PORTIONER

Rodbetsbiffar med rosmarinpotatis
och fetaostkram

Rosmarinpotatis
Smdpotatis 400 g
Rosmarin10 g
Vitlok Y2 klyfta

@ Bakplatspapper
@ Olivolja

@ Salt %2 tsk

2 Svartpeppar

Fetaostkriim
Fetaost 100 g
Matyoghurt 1dI
@ Salt1krm
@ Svartpeppar

Rodbetsbiffar
Rddbeta 3 st
Vitlek 1% klyfta
= Olivolja

@ Salt % tsk

@ Svartpeppar
@ Vetemjol  dl
2 Strobrod Yz di
@ Agg1st

Sallad

Méchesallad 65 g
2 Balsamvindger

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

2. Rosmarinpotatis: Halvera smapotatis och Iéigg pd en
plat med bakplatspapper. Blanda med lite olivolja och
salt. Rosta mitt i ugnen ca 25 min, tills potatisen dr klar.

3. Fetaostkrdm: Smula sénder fetaost i en liten skal.
Blanda med matyoghurt, salt och lite nymald
svartpeppar.

4. Rodbetsbiffar: Skala och grovriv rédbetor. Hetta upp lite
olivolja i en stekpanna och stek rivna rédbetor, pressad
vitlok, salt och lite nymald svartpeppar pa medelvéirme
ca 8 min. Lagg i en bunke och blanda med vetemjol,
strébrdd och dgg.

5. Forma smeten till 4 biffar. Hetta upp lite olivolja i den
anvdnda stekpannan och stek rédbetsbiffarna ca 3 min
per sida.

6. Rosmarinpotatis: Finhacka rosmarin och légg i en
bunke. Tillsdtt lite olivolja, pressad vitlok och lite
nymald svartpeppar. Vand ner den rostade potatisen i
bunken.

7. Sallad: Ligg méchesallad i en salladsskdal och dressa
med lite balsamvindger.

8. Servera roédbetsbiffar med rosmarinpotatis,
fetaostkrém och sallad.



