TIDNINGEN
L QDay Skane

Recept till artikeln "Tips pa friska vérviner ..." Sid 18 (22/4 2023)

Ljummen rodbetssallad med Ghevre,
linser, notter och 63-gradigt agg

Lagg ner &gget i 63-gradigt vatten och Iat ligga i
90 min. (Sous vide)

Tvatta och koka rodbetorna mjuka, pressa
av skalen under rinnande vatten och lat dem
svalna.

Koka ett par dl belugalinser enligt instruktion-
erna pa paketet och 1at dem svalna. Blanda
dem med citronsaft, riven vitlék och olivolja.

Rosta delade hasseln6tter och smulade
valnétter i en stekpanna.

Mixa 100 g chévreost med ett par matskedar
creme fraiche, droppa i lite honung.

Spar 100 g chévre till att smula 6ver salladen.

Varm en tallrik eller ett fat och bred ut beluga-
linserna i sin dressing 6ver botten. Férdela
klyftor av ljumma rédbetor &ver linserna, toppa
med chévrecréme, smulad chevre, och rostade
notter.

Knéack forsiktigt &gget, placera i mitten och
Oppna forst nar salladen ska &tas.

Finférdela valfritt gront éver, persilja, koriander
eller basilika.

Servera ett glas vitt vin av druvan Chenin blanc
eller Sauvignon blanc till.




