Rodbetscarpaccio med getostcreme

Ingredienser 4 personer

4 st roédbetor, (300 g)
Getostcréme

25¢ valnétter

1 tsk olivolja

1 st vitloksklyfta, skivad

100 g chévre, (getost)

3 msk kesella kvarg

0,5 krm  svartpeppar
Saffransdressing

0,5¢g saffran, 1/3 paket

1 krm salt

1 msk vitvinsvinager

3 msk olivolja

Garnering

0,5 paket solrosskott, (a 50 g)
1 paket valnétter, (a 50 g)

Tillagning

Carpaccio ar egentligen en ratt pa kott. Denna klassiska ratt har inspirerat till en
vegetarisk variant med kokta rédbetor. Serveras garna fore en rejal kottratt.

1. Skolj rodbetorna och skar av blasten 10 cm fran roten. Koka rédbetorna mjuka i
vatten. Spola dem i kallt vatten och gnid av skalet. Lat kallna.

2. Saffransdressing: Blanda saffran, salt och vinager i en skal och rér tills saffranet
I6st sig. Tillsatt olja.

3. Getostcreme: Rosta valnoétterna i olja tills de ar gyllene, blanda ner vitlok mot
slutet. Lat svalna och hacka grovt. Kantskar getosten och mosa den i en
matberedare eller med en gaffel. Ror ner nétblandningen och kvargen. Smaka av
med svartpeppar och stall kallt. Hit kan forberedas.

4. Skiva rodbetorna tunt och férdela dem pa tallrikarna.Lagg pa solrosskott. Ringla
over saffransdressingen. Forma getostcremen till ett agg och lagg overst. Mal lite
svartpeppar oéver tallriken och servera. Garnera med valnétter.
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