Rotfruktsbakelse med getost och balsamicoreduktion

Ingredienser 8 -10 pers

1 kg smapotatis, t ex smatt och gott
8-10 st  rddbetor, sma (ca 350 g)

150 g getost, (chévre)

Marinad:

6 msk rapsolja

4-5 st vitloksklyftor, pressade
0,5dl timjan, hackad farsk

2 msk balsamvinager

1 tsk salt
Reduktion:
1dl balsamvinager

0,5dl vin, rott

2 msk blabarssaft, konc
2 msk lingondricka, konc
1 msk honung

Tillagning

Potatis och rodbetor kan skivas och férvaras i vatten 1-2 timmar fore servering.

1. Skala potatis och rédbetor. Skiva dem tunt, gadrna med mandolin eller i
matberedare. Det ar viktigt att skivorna blir jamntjocka. Lagg potatis och rodbetor, var
for sig, i kallt vatten minst 30 min.

2. Reduktion: Koka ner vinager, vin, blabarssaft, lingondricka och honung pa svag
varme utan lock till en sirap, eller tills 1 dl aterstar. Stall at sidan.

3. Rotfruktsmarinad: Blanda olja, vitlok, timjan och balsamvinager i en stor bunke.
4. Lat rotfrukterna rinna av val i durkslag och vand sedan ner dem i marinaden. Lat
sta i rumstemperatur 30 min. Satt ugnen pa 175°.

5. Forma 12 bakelser genom att varva potatis och rédbetor. Férdela bakelserna pa 2
platar med bakplatspapper. Gradda platarna samtidigt 30-35 min fore servering. Byt
plats pa platarna efter 15 min. Prova med sticka att framfér allt potatisen ar lagom
mjuk.

6. Ta ut bakelserna ur ugnen och férdela getosten ovanpa. Ringla éver
balsamicoreduktionen. Servera genast pa varma tallrikar.
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