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Kanape med rostad rodbeta, getostkram och lagrad

balsamico
1k Gilla 0 Ml Dela

o Spara i dina favoriter
Ta del av erbjudandet

En riktigt god kanapé med rostad beta, getost och lagrad balsamico.

Sa har gor du:

1. Skala betorna och dela ner i klyftor. Gnid in i olja och rosta i ugnen pa 180C tills de ar mjuka och fatt fin farg. Ca
25-40 min. Salta.

2. Mosa getosten i en skal och addera farskosten. Ror runt tills du far en fin kram. Smaka upp med lite olivolja, salt
och svartpeppar.

3. Vik smoérdegen dubbel och skar ut eller stansa 6nskade former ur smérdegen. Lagg pa en plat med
smorpapper. Lagg smorpapper ovanpa och lagg en plat éver sa att de trycks ner lite och inte ges utrymme att
resa sig. Baka i ugnen pa 200C i ca 15 min. Ta bort 6versta platen och smorpappret och baka vidare tills de fatt
fin farg.

Spritsa eller klicka pa getostkramen pa smoérdegspuffarna, toppa med en rédbeta, balsamicovinager och krasse.

Klicka har for att ladda ner receptet som pdf >>

Bli medlem gratis [P-Ees[eERly

Ingredienser

Vintips till detta recept: Alvaroni Cava Brut Rosé >>

Receptet ar for tva personer.

1 ark smordeg

2 st mellanstora betor

1 skiva getost typ 2cm

2 msk farskost

Lagrad balsamicovinager
Krasse
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Bll medlem gratis!
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Nésta steg >>



