Favoritrecept

Till sdsen
500 ml rédbetsjuice
3 msk agavesirap, honung eller

Du behéver:
For potatisgnocci
500 g potatis

100 g mjol ldnnsirap

1 &ggula 2 msk majsmjol
Salt Salt
Svartpeppar Svartpeppar
Muskot

Till den férsta toppingen
100 g farost

Till den andra toppingen
50 g pinjendtter

20 rosmarinblad

For den tredje garneringen
Y2 knippe rucola

1 msk olivolja

En nypa salt

Sa har gor du:

1. Gnocgci

Koka de skalade potatisarna i saltat vatten tills de blir mjuka. Hall av vattnet.
Mosa eller pressa potatisarna genom att anvanda en potatisstét eller en
stavmixer. Blanda i 100 g mjol och aggulan. Krydda med salt, peppar och
nymalen muskot efter smak. Forma massan till bollar som ar 2 cm stora, 1&gg
dem i saltat vatten, som precis har borjat koka, och smékoka dem i 10 minuter
tills gnoccin flyter upp till ytan. Lat vattnet rinna av gnoccin i ett durkslag.

—Od gNOCCl MEo
farost och pinjendtter

2. Sas
Hall 500 ml rédbetsjuice i en
stekpanna, hall i 3 msk agavesirap,

salta, peppra och lat det hela borja koka.
Blanda 4 tsk majsmjél med lite kallt vatten och

blanda ned det i den kokande sasen. Lat sasen koka en
liten stund. Hall i gnoccin i sésen nar garneringen &r fardig.

3. Garnering ett:
Smula farost med fingrarna och stré ut dver gnoccin som forsta garnering.

4. Garnering tva:

Rosta pinjekarnorna i en torr stekpanna med den hackade rosmarinen.
Krossa 2/3 genom att anvanda en mortel och en mortelstdt och stré ut dem
Over hela ratten - Over gnoccin, sasen och farosten. Anvand resten for att
dekorera ratten i slutet.

5. Garnering tre:

Lagg den tvéattade rucolan i en mixer med 1 msk olivolja och lite salt och
peppar, och blanda sedan det hela for att gora en slags pesto. Anvand denna
harliga grona pesto for att fylla en sprits (eller en plastpase med ett hal i) och
pressa ut sma strimmor dver hela ratten.

Smaklig maltid!
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