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Chévre chaud med rodbetor

Kock: Karin Walker Tid: 30 min Portioner: 6

Kombon med rédbetor och chévre &r ju oslagbar och med en god skinka, syrlig
dressing och krispiga nétter blir det inte sémre;-)

Det har ar perfekt som forratt eller om man bara vill ha nagot litet att atal

INGREDIENSER

3 st kokta medelstora rédbetor
6 skivor bréd, garna lantbréd, surdegsbaguette el likn
200 g chévre
1.5 dl valnétter
2 msk honung
50 g blandade gréna blad, t ex ruccola och spenat
6 skivor lufttorkad skinka
Ortdressing
2 msk kallpressad rapsolja
0.5 tsk honung
1 msk pressad citron
farsk eller torkad timjan/rosmarin



flingsalt och nymalen svartpeppar
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Satt ugnen pé 250 grader och blanda ihop 6rtdressingen.
Rosta nétterna i en torr panna och rér ned honungen nar de fatt lite farg,
blanda runt rejalt och férdela sedan nétterna pé ett bakplétspapper.
Rosta brédskivorna létt i ugnen.
Dela osten i bitar och férdela pé& brédet, gratinera tills osten smalt.

Dela rédbetorna i klyftor.

Fordela sallad p& 6 assietter, brodbitarna, skinka, rédbetsklyftor, valnatter,
ringla dver dressing och avsluta med ngt gront t.ex hackad farsk timjan,
rosmarin eller persilja. Ev flingsalt och nymalen svartpeppar



