Kabanoss med syrad coleslaw,
@  rodbetor och chévrekrém

SNABBMAT
Kock: Michael Hoffman Tid: 30 min Portioner: 4

C'\}Q Korv ér riktig snabbmat med stor mjlighet till variation, har med coleslaw och

chévrekram. For att gora det riktigt snabbt anvander vi fardigkokta rédbetor.

INGREDIENSER

1 pkt kabanoss
300 g spetskal
Lag till kalen

1 dl vitvinsvinager
é 3 msk strosocker

2.5 dl vatten

1 tsk salt

Coleslaw

3 st applen

2 dI majonnas
salt & vitpeppar



Chévrekram

100 g chévre

2 dl creme fraiche
0.5 st lime, pressad

GOR SA HAR

Strimla spetskdlen fint och lagg den i en bunke tillsammans med lagen p&
vindger, socker, salt och vatten. Lat dra i 10 minuter.

Riv épple grovt och blanda upp med majonnasen. Hall av lagen fran kalen
och blanda savoykéalen med applet. Smaka av din coleslaw med salt och

vitpeppar.

Mixa chévre med creme fraiche och limesaft till en slat krém. Smaka av med
salt.

Halvera betorna. Snitta kabanossen ett par géinger p& bada sidor & stek den
sedan.

Servera korven med betor, coleslaw och chévrekramen.



