Adams matkasse. Se mer informasjon om retten her:
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Hvit pizza med rodbeteskiver, valnotter,
syltet radlok og dill

Syltet redlok 1 Varm opp stekeovnen til 230 grader varmluft.

1stk redlok R

o vdleddik 7% 2 Syltet redlek: Skrell og kutt redleken i skiver. Kok opp ¥z dl
& 1dl sukker eddik, 1dI sukker og 12 dl vannii en liten kjele. Ta kjelen av
@ 1% dlvann varmen, og vend inn redleken. La redloken trekke i laken
Rodbetepizza frem til servering.

2 stk redbeter 3 Ovnsbakte redbeter: Skrell og kutt redbetene i skiver.
1pakke honning

Fordel redbeteskivene utover et stekebrett med bakepapir,
og vend inn litt olje, balsamicovinaigretten, ensket mengde
av honningen, salt og pepper. Stek redbetene i ovneni15

2 stk pizzabunner
150 g créme fraiche
100 g revet ost

1pakke minutter.

balsamicovinaigrette 4 Redbetepizza: Legg pizzabunnene over pa rister med
Ruccolasalat bakepapir. Fordel creme fraichen jevnt utover

50 g ruccola pizzabunnene, og stre over osten. Stek pizzabunnene midt
Topping i ovnen i 6-10 minutter.Grovhakk valnettene. Stre nettene
1pakke valnotter over pizzabunnene nar det gjenstar 3 minutter av

1bunt dill steketiden.Skyll, terk oggrovhakk dillen. Topp

pizzabunnene med de ovnsbakte redbeteskivene, den

1 bak ir (k
chepepten syltede redloken, dillen og litt olivenolje.

sloyfes)
“r olie 5 Ruccolasalat: Haruccolaen over i en skal. Topp med litt
g salt olivenolje, og server ved siden av pizzaen.
pepper
1 olivenolje 6 Nyt maltidet!

Bildet kan avvike noe fraW - ‘ v i | W
h 4 d M Tips fra kokken: Topp gjerne pizzaene med litt chiliflak!
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