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% Rodbetssemla

VEGETARISK Kock: Vin & Matguiden Tid: 60 min Portioner: 4
Q En harlig men lite annorlunda férratt som passar perfekt pé fettisdagen. Det har
y receptet har Alice Waxberg (@woxalice) via #vinochmatguiden pa Instagram.

INGREDIENSER

40 g purjolck
150 g philadelphicost

1 nypa salt och peppar
80 g adelost
2 msk rapsolja

40 g cashewnétter (saltade)
50 g ruccola

1 st citron

500 g rédbetor

GOR SA HAR



Koka rédbetorna pa medelvarme och skal kvar i ca 40-50 minuter.

Spola rédbetorna i kallt vatten sé att de svalnar med hénderna. Skar bort
blasten.

Skar sedan av ett lock och grép ur lite av innehdllet ur rédbetorna. det kan
aven vara smart att skdra s& att botten far en platt yta att std pa.

Blanda philadelphiaost och adelost, smaka av med salt och peppar. Fyll

Hacka cashewndtter grovt, riv av citronzesten och finhacka purjoldken. Blanda
tillsammans med citronsaft och olivolja. Ringla 6ver rodbetorna.

Dekorera garna med lite ruccola och servera.



