N
Gewsw‘mte TILL NYKOKTA RODBETOR

INGREDIENSER 4 PORT

1 kg rédbetor

175 g chévreost (getost)
1 burk creme fraiche

1 msk honung

MELLANSVENSKA ODLARE

GOR SAHAR

Légg rodbetorna i kastrull och hall pa
vatten sa att det tacker. Lat koka tills de
ar mjuka, ca 30-50 minuter beroende pa
storlek och kvalitet.

Nér rédbetorna &r klara, spola dem i kallt
vatten och gnugga sedan bort skalet.
Skar i klyftor.

CHEVRECREME:

Skér bort “skalet” pa osten. Skér sedan osten
i kuber och ldgg i skal. Mosa osten med
gaffel och krydda med lite salt och peppar
samt honung.Tillsétt creme fraiche och
blanda férsiktigt. Smaka av!

Vid servering:

Varm rédbetorna i kastrull med smor eller i
en form i grillen. Servera med getostroran.
Passar bra som forrétt eller som tillbehor till
grillat kott/fisk.
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Gewswme TILL NYKOKTA RODBETOR

INGREDIENSER 4 PORT

1 kg rodbetor

175 g chevreost (getost)
1 burk créme fraiche

1 msk honung

MELLANSVENSKA ODLARE

GORSAHAR

Lédgg rodbetorna i kastrull och hall pa
vatten sa att det tacker. Lat koka tills de
&r mjuka, ca 30-50 minuter beroende pa
storlek och kvalitet.

Nar rodbetorna ér klara, spola dem i kallt
vatten och gnugga sedan bort skalet.
Skar i klyftor.

CHEVRECREME:

Skar bort “skalet” pa osten. Skar sedan osten
i kuber och lagg i skal. Mosa osten med
gaffel och krydda med lite salt och peppar
samt honung. Tillsatt créme fraiche och
blanda férsiktigt. Smaka av!

Vid servering:

Varm rodbetorna i kastrull med smor eller i
en form i grillen. Servera med getostréran.

Passar bra som forrétt eller som tillbehér till
grillat kott/fisk.
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Gwswwe TILL NYKOKTA RODBETOR

INGREDIENSER 4 PORT

1 kg rédbetor

175 g chévreost (getost)
1 burk creme fraiche

1 msk honung

MELLANSVENSKA ODLARE

GORSAHAR

Légg rédbetorna i kastrull och hall pa
vatten sé att det tacker. Lat koka tills de
ar mjuka, ca 30-50 minuter beroende pa
storlek och kvalitet.

Nér rédbetorna &r klara, spola dem i kallt
vatten och gnugga sedan bort skalet.
Skar i klyftor.

CHEVRECREME:

Skar bort “skalet” pa osten. Skar sedan osten
i kuber och ldgg i skal. Mosa osten med
gaffel och krydda med lite salt och peppar
samt honung.Tillsatt créme fraiche och
blanda forsiktigt. Smaka av!

Vid servering:

Véarm rédbetorna i kastrull med smér eller i
en form i grillen. Servera med getostroran.
Passar bra som forrétt eller som tillbehor till
grillat kott/fisk.
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INGREDIENSER 4 PORT

1 kg rodbetor

175 g chévreost (getost)
1 burk créme fraiche

1 msk honung

MELLANSVENSKA ODLARE

GORSAHAR

Lagg rédbetorna i kastrull och hall pa
vatten sa att det tacker. Lat koka tills de
4r mjuka, ca 30-50 minuter beroende pa
storlek och kvalitet.

Nar rédbetorna ar klara, spola dem i kallt
vatten och gnugga sedan bort skalet.
Skar i klyftor.

CHEVRECREME:

Skér bort “skalet” pa osten. Skér sedan osten
i kuber och ldgg i skal. Mosa osten med
gaffel och krydda med lite salt och peppar
samt honung.Tillsdtt créme fraiche och
blanda forsiktigt. Smaka av!

Vid servering:

Varm rédbetorna i kastrull med smor eller i
en form i grillen. Servera med getostréran.
Passar bra som forrétt eller som tillbehor till
grillat kott/fisk.




