Rédbets- och
morotsbiffar
med spenatbrod!
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Rédbets- och morotsbiffar
med spenatbréd
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Ingredienser:
Spenatbrod

7 dl babyspenat

3 dl vetemjol

1,5 msk socker

1 tsk torrjast

1 tsk bakpulver

1 dl vatten

0,5 msk rapsolja
Picklad 16k

1 st rod 16k

1,5 dI ljummet vatten
1,5 dI risvinager

1,5 dl socker

1 tsk salt

5 st kardemummakarnor
Rodbetsbiffar

300 g rédbetor

200 g mordétter

1 st gullok

2 st agg

1,5 dl strébrod

2 msk smér, eller olja
salt

peppar
Fetaostkram

2 dl creme fraiche
100 g fetaost
Tillbehor
salladsblad

Gor sa har:

Spenatbrod

Lagg spenatbladen i en stekpanna med ca 1dl
kokande vatten och koka ca 30 sekunder. Lat
svalna lite och kor sedan spenat och vatten i en
mixer. Tillsétt jast, socker och olja till spenaten
och mixa i ca 5 min. Tillsatt mjol, bakpulver och
salt och arbeta ihop till en deg. Lat den knada
ca 5 minuter. Tillsatt lite mer mjél om degen ar
for kletig. Placera degen i en bunke och lagg

en handduk 6ver. Lat jasa ca 1,5-2 timmar pa
ett varmt stalle. Vi stallde degen i en 50 graders
varm ugn. Lagg upp degen pa ett mjolat bakbord
och knada till en jamn deg som du formar till

en avlang rulle. Dela rullen i 4 lika delar och
forma dessa till runda bullar. Placera bullarna pa
en bakplatspapperskladd plat. Lagg plastfolie
Over och lat jasa till dubbel storlek, ca 1 timme.
Pensla forsiktigt bullarna med olja och stré éver
sesamfron. Gradda i ca 10 minuter i 180 grader.
Ta ut bullarna och lat svalna. Dela dem pa mitten.
Picklad 16k

Skiva rédidken tunt och 1agg i en glasburk.
Blanda ihop alla ingredienserna till lagen och
hall 6ver I6ken. Stall i kylen i ca en timme ( kan
forvaras i upp till 3 dygn i kylen).

Rodbetsbiffar

Riv rédbetor och morot pa grova sidan av
rivjarnet. Finhacka I16ken och stek tills den far
farg. Blanda ihop alla ingredienser i en bunke.
Lat smeten sta och svélla i 5 min. Om smeten
kanns for 16s kan du tillsatta lite mer strébrod.
Forma biffarna och stek i smor eller olja ca 4-5
min pa varje sida.

Fetaostkram

Blanda alla ingredienser i en skal.

Montera bréden med biffarna och tillbehdren.
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