Rgdbetesalat
Ingredients

¥ 350 g syltede rgdbeter i skiver (se tips)
¥ 1 lite eple

¥ 1 sjalottigk eller 1/2 radlgk

¥ 0,5 dl majones

¥ 1 dl ramme (se tips)

¥ 3 ss finhakket gresslgk

¥ 1 ss sitronsaft

¥ salt og pepper
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Instructions

Ha redbetene i en sil over en bolle slik at du heller vekk rgdbetelaken (men spar pa
litt av laken). Kutt rgdbeteskivene i sma terninger (na kan det vaere veldig kjekt & ha
pa seg engangshansker sa du unngar rade fingre gjennom julen[]]). Ha
rgdbeteterningene i en bolle.

Skrell og rens eplet og skjaer ogsa dette i sma terninger. Ha epleterningene i bollen
med rgdbetene.

Finhakk sjalottlgk (eller rgdlgk) og ha i bollen. Bland godt sammen.

| en annen bolle rgres majones og ramme sammen. Rgr inn finhakket gresslak.
Smak til med sitronsaft, salt og pepper.

Ha majonesblandingen sa i bollen med radbete- og epleterningene. Vend dette godt
sammen. Spe med et par skjeer av rgdbetelaken.

Ha rgdbetesalaten i en serveringsskal. Oppbevar kjglig frem til servering.



Tips

¥ Jeg har her brukt 1 stort glass syltede rgdbeter (350 g avrent vekt uten laken).
Det er ikke noe i veien for & bruke ferske rgdbeter, men disse ma da farst kokes
eller bakes i ovnen til de er mgre. Dra sa av skallet og del rgdbetene i sma

terninger. Smak til redbetesalaten med litt ekstra sukker og eddik hvis du bruker
ferske rgdbeter siden du da ikke far med deg smaken fra redbetelaken.

¥ Eple gir frisk og god smak, men det er radbetene som skal dominere smaken. Jeg
bruker et lite, norsk vintereple til denne porsjonen.

¥ Jeg brukte her lettremme, men seterrsmme gar ogsa fint a bruke. Du kan ogsa
bruke gresk yoghurt.

¥ Nar du tilbereder radbeter (enten de er ferske eller syltede), er det alltid lurt a
bruke engangshansker av plast siden rgdbetene avgir sa mye farge.

¥ Rgdbetesalaten holder seg god i 4 - 5 dager. Oppbevares kjglig, enten i en
plastboks eller i serveringsskalen som er dekket til med plastfolie.
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