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Rodbetsbiffar med ramsloksaioli

Kock: Per Morberg Tid: 60 min Portioner: 4

Trender komma och g& men ramsldk torde bestd. Har har ni eft av mina absoluta
favoritrecept frén min nya kokbok Sé& gott som gront!

INGREDIENSER

Rodbetsbiffar

2 stycken finrivna kokta potatisar
5 stycken finrivna koka rédbetor
2 deciliter kokt quinoa

1 stycken agg

2 matskedar kapris

1 stycken finstrimlad salladslék
0.5 deciliter fiberhavregryn

Hamburgerbrod

25 gram jGst

0.5 liter vatten

0.5 deciliter skummijslkspulver
1 matsked salt



7 deciliter vetemjol
2 deciliter grahamsmiél

Ramsloksaioli

1 stycken aggula

1 matsked fransk senap

3 deciliter vanlig rapsolja

1 ask ramsldk (200 gram eller motsvarande mangd graslok och 2 vitldksklyftor)
salt
citronsaft

GOR SA HAR

o Rédbetsbiffar Blanda allt och 18t sté en halvtimme s& att havregrynen svdller.

Forma biffar och stek sakta i panna.
HamburgerbrédBlanda fér hand eller i maskin. Lat jasa 1 timme. Forma bullar

och 1t j@sa i en halvtimme. Doppa i solrosfrén. Gradda i 20 minuter i 180
grader (varmluftsugn) eller 200 grader vanlig ugn.

bort ramsléken. Vispa ihop dggulan med senapen, garna med elvisp. Hall i

e RamslaksaioliMixa ramsldken med varm olja (60 grader) i 10 minuter. Sila

oljan, lite i taget tills aiolin tjocknat. Smaka av med salt och citronsaft.



