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S, 2 PORTIONER

ca-all2

Bakade rodbetor med rotselleripuré
och brynt smor

Rotselleripuré
Rotselleri 300 g
Mospotatis 400 g
Mjolk 1Yz dl

@ Smér Y2 msk
@ Salt ¥ tsk

Bakade betor

Kokt rédbeta ¥z forp
Fetaost100 g

) Bakplatspapper 1st
% Olivolja

@ Salt1krm

@ Svartpeppar

Apelsinsallad
Apelsin 1st

Grona linser Yz forp
Bladpersilja 20 g
@ Salt

@ Svartpeppar

Brynt smor
2 Smor20g

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

2. Rotselleripuré: Skala och skr rotselleri och mospotatis
i mindre bitar. Koka mjuka i léttsaltat vatten. Héll av
vattnet. Tillsatt smor och mjélk och mixa till en slét
puré. Smaka av med salt.

3.Bakade betor: Téirna rédbetor i 2 cm stora bitar. Ligg pé
en plat med bakpléatspapper och ringla dver lite olivolja.
Krydda med salt och lite nymald svartpeppar. Baka mitt
i ugnen ca 5 min. Ta ut pldten och smula fetaost éver
rodbetorna. Baka ytterligare ca 10 min hégt upp i ugnen.

4. Apelsinsallad: Skala och skiva apelsin. Hall av och skolj
grona linser. Grovhacka bladpersilja. Blanda allt i en
skdl. Krydda med lite salt och nymald svartpeppar.

5. Brynt smor: Bryn smér pd lag varme i en liten kastrull.
Ta fréin véirmen ndr smoret blivit gyllene och bérjar
dofta nétigt.

6. Fordela rotselleripuré i tva skalar. Toppa med bakade
betor och apelsinsallad. Ringla éver brynt smor.



