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Varma rédbetor med persilje-

och vitlokssmor

Kock: Cattis Legelius Tid: 25 min Portioner: 4

Nykokta betor ar bland det godaste som finns. Rédbetor, polkabetor eller gulbetor.
Med smalt smér eller riven parmesanost dver eller som har, uppskivade med persilje-
och vitldkssmér klickat pd. Passar till exempel alldeles utmarkt till grillat.

Vill man riktigt frossa skér man upp ett gott bréd och doppar i tallriken av det smélta
kryddsmaoret som blivit dver efter betornal

INGREDIENSER

2 st rodbetsknippen

100 g smor

1 nypa flingsalt

1 nave persilja, slatbladiga
2 vitldksklyftor



GOR SA HAR

o Kryddsméret ror du ihop med sméret som fatt ligga framme en stund, smulat

flingsalt, finhackad persilja samt finhackad vitlok.

en sticka el. vass kniv. Dra av skalet p& dem och skar upp dem varma och
ladgg upp pd ett storre fat. Ett tips ar att anvéanda gummihandskar nar du drar
av skalet pa de varma betorna. Klicka pé vitldkssmaret och servera direkt.

e Koka betorna utan blast i saltat vatten tills du kanner eft lagom motstdnd med



