Adams matkasse.

Rosmarinpoteter
" 350 g poteter
. " 1bunt rosmarin
" : ’ J 3 B . 1stk hvitloksfedd
T - - Rodbetebiffer
2 stk redbeter
1stk hvitloksfedd
1pakke persillade
35 g panering
1stk egg
@ Vo dl hvetemel
@ Vatssalt

Camembertsaus

Vs pakke camembert
3 1ss smer

1 1ss hvetemel

23 2 dlmelk

Eplesalat

1pakke kjerneblanding
50 g tobladssalat

1stk redt eple

V2 pakke camembert
1pakke
balsamicovinaigrette

1 bakepapir (kan
sloyfes)

@1 olivenolje

1 pepper

@ olje

Bildet kan avvike noe fra oppskriften.

® 35-45min 2 2porsjoner VEG_MM_003-2

Rodbetebiffer med rosmarinpoteter,
eplesalat og camembertsaus

Varm opp stekeovnen til 225 grader varmluft.

Rosmarinpoteter: Skyll og kutt potetene i bater. Fordel

potetene pa et stekebrett med bakepapir, og vend inn litt
olivenolje, salt og pepper. Stek potetene i ovnen i 20-25

minutter.

Rodbetebiffer: Skrell og grovriv redbetene pa et rivjern.
Skrell og finhakk hvitleken. Varm opp en stekepanne til
middels varme, og ha i litt olje. Stek redbetene og hvitloken
i 7-9 minutter, og krydre med persilladen og litt pepper.

Rodbetebiffer, fortsettelse: Ha de ferdigstekte
redbetene i en bolle, og bland inn paneringen, ¥zd|
hvetemel, egget og omtrent Vsts salt. Form deigen til 4
biffer. Varm opp stekepannen igjen til middels hoy varme,
og hailitt ny olje. Stek redbetebiffene i 2-3 minutter pa
hver side.

Camembertsaus: Smelt omtrentlss smer i en kjele pa
middels varme, og rer inn1ss hvetemel. Ror godt og tilsett
2 dl melk, litt etter litt, under omrering. La sausen smakoke i
omtrent 5 minutter. Del halve camemberten i mindre biter,
og rer dem inn i sausen. Smak til med salt og pepper, og la
sausen sta pa lav varme frem til servering.

Eplesalat:Varm opp en terr stekepanne til middels varme,
og rist kjerneblandingen i omtrent 2 minutter, eller til den er
gyllen. Skyll tobladssalaten i kaldt vann, og ha deni en skal.
Skyll og del eplet i tynne skiver. Del resten av
camemberten i skiver. Bland epleskivene og osten med
salaten i skalen, og vend inn balsamicovinaigretten. Topp
salaten med kjerneblandingen.

Rosmarinpoteter, fortsettelse:Grovhakk rosmarinen, og
skrell og finhakk hvitleken. Bland rosmarinen, litt olivenolje
og den finhakkede hvitloken med de ferdigstekte potetene.



