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Carpaccio pa betor

0 Kock: Sveriges méasterkock TV-program: Sveriges méasterkock

En lyxig vegetarisk carpaccio pa gulbetor och rédbetor som serveras med rostade
hasselsotter, brynt smor och en fluffig pepparrotsvisp.

Antal portioner: 4
Firdigt pa: 60 min

3 st medelsmé rodbetor

3 st medelsmé gulbetor

1dl hasselnétter

1nive "hostfargad" sallad (Bulls blood)
4 st dtbara "hostfargade” blommor
(buskkrasseblommor eller liknande)
100 g saltat smor

1dl pepparrot, riven

2 dl créme fraiche Tips

1tsk citronsaft Se fler recept frdn Sveriges

Salt och peppar miésterkock
Gor sa har
1. Koka betorna i saltat vatten till de ar helt genomkokta, skala dem medan de ar
varma.

2. Riv pepparroten och blanda med créme fraiche. L4t std och vilai ca 15 min.
Dérefter silar du av kramen och vispar upp den med visp tills den blir fluffig.

3. Smaka av pepparrotsvispet med salt, peppar och lite citronsatt.

4. Hyvla betorna tunt p& en mandolin. Skilj gdrna pa gulbetor och rodbetor, da
rodbetorna har tendens att farga av sig.

Det har receptet kommer fran recept nu

5. Skélla notterna i kokande vatten i ca 1 minut och rosta dem i en panna. Hacka
dérefter dem fint.

6. Bryn smoret i en rostfri kastrull tills det fatt en gyllenbrun farg och doftar
notigt. Var forsiktig sa att det inte branns vid.

=~. Bryn smoret i en rostfri kastrull tills det fatt en gyllenbrun farg och doftar
notigt. Var forsiktig sa att det inte brénns vid.

8. Ta fram tallrikar och varva gul & rodbetor efter behag pa talriken, spritsa ut
lite pepparrotscreme pa varje tallrik.

9. Ligg pé den hostliga salladen, strd lite ndtter 6ver tallriken och droppa 6ver
en sked med brynt smor.

10. Avsluta med ett drag med pepparkvarnen.
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