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Kumminfrasta rodbetor med grillat flask
Ingredienser 4 portioner

1 kg rodbetor

5dl vatten

2 msk attikssprit 12%
2 msk strosocker

1 msk salt

1 tsk krossad kummin, till kokningen
250 ¢ varmrokt sidflask

1 st farsk oregano i kruka

5049 smor

1 msk kummin, krossad
gourmetsalt

Tillagning:

1. Blanda vatten, attika, socker, salt, socker och kummin i en kastrull. Lagg i
rédbetorna och koka upp, lat sedan sjuda tills de blir mjuka. Detta kan ta mellan 30—
50 minuter beroende pa storlek. Skoélj sedan betorna med kallt vatten men skala dem
medan de ar ljumna sa far du lattare bort skalet. Tank pa att du kommer att bli valdigt
réod om handerna.

2. Skar bort svalen och skiva flasket. Grilla eller stek det om du saknar grillpanna.
3. Bryn sedan rdodbetorna i smor och den krossade kumminen.

4. Servera med det brynta kumminsmaret och farsk oregano.
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