Bakade betor

BAKADE BETOR

Receptet & for 4 personer

500 gram gul betor

500 gram pol kabetor

1st scharlottenl 6k
6 msk olivolja

3 msk rodvinsvinager
2 tsk dijonsenap

Efter tycke & smak havssalt/himalayasalt

Efter tycke & smak svartpeppar

HUSGERAD

Kniv

Bunke

M &ttsats

Ugnsform




Bakade betor

Bakade betor

Sa har gor du
e Sétt ugnen pa 200 grader
¢ Finhacka schal ottenl 6ken och blanda med olja, vindger och senap till en dressing
e Smaka av med havssalt och peppar
e Tvétta av och borsta betorna och lagg dom i en ugnssaker form med havssalt pa botten
e Bakabetornai ca 40 minuter (beroende pa storlek) tills de kdnns mjuka med en provsticka
e L3t betorna svalna ndgot och skala dem med fingrarna eller med en kniv
e Skér demi bitar eller i skivor
e Hall 6ver dressingen och stré 6ver den finhackade persiljan
e Salta och peppra efter smak
e L&t betornastai rumstemperatur i ca 1 timme sa att smakerna far mognainnan servering

Balcadedoetor Pk unknown

At och Njut dina Bakade betor tillsammans med en god kétthit eller som tillbehor p& buffébordet.
Tips: Passar utmérkt pa Julbordet da det pAminner om Rodbetssallad i smaken.
Paleo sa gott och sa enkelt!

PS: vissaav ingredienserna & |ankade till webbutiken Bodystor e, Hemkdp och husgeraden &r lankade till
webbutiken Bagaren & Kocken

Paleo for ett hdlsosammare liv!

1 9&rm7 2 Maﬁmw Qderoasn

Licensierade kostradgivare inom Paleo och I&gkolhydratkost,
kokboksforfattare samt héalso- och matinspiratérer.

Ren och naturlig mat ligger oss varmt om hjartat. Vi har funnit var vag till
héalsa genom Paleo och brinner nu for att hjalpa andra med kost och halsa
genom ett ursprungsperspektiv.
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