VEGETARISK

Rédbetstartar med pepparrot

och dpple

Kock: Katrine Loo & Patrik Sers Tid: 90 min Portioner: 4

Tartar behéver inte vara katt eller fisk, har kommer en smakrik variant p& bakade
rédbetor.

Serverade denna ratt pa en vinkvall. Vi tycker att grénsakerna ska sté i centrum och just
denna vinkvall var helt vegetarisk, dven om alla runt bordet Gter kétt sé ar det en
sjalvklarhet fér oss att peta in dessa gréna réatter under véra kvallar.

Allt till denna ratt kan du géra 1-2 dagar innan férutom att tarna dpplet.



INGREDIENSER

6 st farska rodbetor
grovsalt
2 dI creme fraiche (ej latt)
2 msk riven pepparrot
salt och peppar
100 g rotselleri
1 dl attika
2 dI socker
3 dl vatten
3 st fankalsfron
6 st smd& steklokar, skalade
1 st apple
avrunnen kapris
krasse, persilja, gronkalschips eller liknande till garnering
1 st citron

GOR SA HAR

Satt ugnen pé& 200 grader. Tvétta betorna. Hall grovsalt i en ugnsform och
lagg betorna ovanpd, stall in i ugnen ca 40 minuter. Kénn med en sticka s&
de &r mjuka rakt igenom.

Skala smaldkarna, dela dem p& mitten och lagg dem i en ugnsform. Ringla
dver olja och salta. Satt in i ugnen med rédbetorna effer ca halva tiden. De
ska bakas mjuka och bli gyllene men inte branda.

Lat rédbetorna svalna lite innan du skalar dem. Sedan mixar du dem snabbt i
en mixer om du inte vill skéra den fint sjalv. Men att grovmixa dem till dnskad
storlek spar bade tid och kladd.



Lagg 6ver hacket i en bunke, smaka av med salt, peppar och lite pressad
cifron.

Loken lagger du Sver pa ett fat och later dem svalna innan du plockar isar
lagren pa loken.

Under tiden betorna &r i ugnen vispar du upp creme fraiche och pepparrot il
en fluffig krém, smaka av med salt och peppar.

Tank pé& att farsk pepparrot kan ha lite olika styrka och anvénder du pepparrot
p& tub, ar den klenare. S& har galler det att smaka av efter eget tycke och
smak. Den kommer dra till sig smak om den stér ocksd.

Skala rotsellerin, skiva den tunnt och térna den sé litet du kan. Lagg den i en
val rengjord glasburk, lagg i fankalsfrona.

Hall attika, vatten och socker i en kastrull. Lat koka upp s& att sockret 18ser sig.
Hall den varma lagen ver rotsellerin s& det precis tacker.

Far du 1-2-3 lag &ver, lét svalna och stall i kylen tills nasta gang du ska pickla
nagot.

Skolj applet, skiva tunnt, spara fyra skivor till garnering.
Tarna resterande skivor smétt. Lagg i en skal med iskallt vatten med négra
droppar citron.

Dags att lagga upp pé tallrik.

Har far du ju géra exakt som du vill men Katrine gjorde sahar:
Rédbetshacket blandades med hackade Gpplet och den picklade rotsellerin
och lades i botten pé tallriken, pepparrotskramen lades p& spritsp&se och
spritsades ut i fem klickar. Loken lades runt omkring. Sen Gppelskiva och det
gréna pd toppen.



