Mustiga grillspett med ugnsbakade
rodbetor och dppeltzatziki

For ca 6 personer

Ingredienser till grillspett och marinad
Ca 1 kg Picnicbog

2-3 st gréna paprikor *

2 st gula l6kar

1rd6d chili*

ca 12 st cocktailtomater*

1dl dppelmust (Brunnebys Gravenstiner)
Farsk timjan, 4-6 kvistar*

1/2 msk balsamvinager

2 msk soja

3 st vitloksklyftor

Grovmalet salt

Svartpeppar

Marinad
Riv av timjan fran kvistarna och finhacka vitloken. Hacka chilifruk-
ten och kérna ur den. Blanda med vinager, soja, dppelmust, salt och

peppar.

Grillspett

1. Putsa picnicbogen och skér den i lagom stora fyrkanter (ca 3x3 cm).
Lagg kottet i dubbla plastpasar och hall i marinaden. Lat sta i kyl-
skap minst 3 h.

2.Skar paprika och 16k i klyftor.

3. Varva kétt, tomater, paprika och 16k pa spetten. (GI6m inte att
lagga traspetten i blot i ca 20 minuter innan anvandning). Grilla
spettenica 12 minuter, se till att vanda dem flera ganger.

Appeltzatziki

1 grovrivet dpple*

4 dl grekiskt yoghurt (EKO)

1 stor pressad vitloksklyfta,

Salt och peppar

Blanda samman ingredienserna och lat sta i kylen i minst 20 minuter.

Ingredienser sallad
2dlIréttris

2 st rodlokar

5 st medelstora rodbetor
2 st vitlokslyftor

2 kvistar farsk timjan*
1/2 dl olivolja EKO

50 gr babyspenat

1 dl pumpakérnor

200 gr chevréost

Salt och peppar

Ca 30 gr 6landska bonchips
Cremadi balsamico

(*=fran egen skord)

Gor sa har

1. Satt ugnen pa 225 grader.

2. Koka det réda riset pa svag varme i ca 40-45 minuter.

3. Skala rodbetor och rédlok, skar dem i stora klyftor.

4. Riv av timjan fran kvistarna och grovhacka.

5.Finhacka vitloken.

6.Blanda rodbetor, 16k, vitlok och timjan i en ugnsaker form.

7. Salta, peppra och ringla 6ver olivoljan. Satt in i mitten av ugnen
ca 30 min. (Forsok att satta in detta nar det dr ca 30 min kvar av
risets koktid).

8. Rosta pumpakarnornaien torr stekpanna tills de bérjar "knappa”.
9. Skolj babyspenaten och smula Chevréosten.

10. Blanda samman det roda riset, rodbetor, |6k, pumpakarnor och
sallad. Toppa med Chevréost, crema di balsamico, salt, peppar och
bonchips. Servera genast sa att salladen ar ljummen.

Smakar gudomligt!

Vaste
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