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GLACERAD RODBETA

MED KORSBAR, ORTSORBET
OCH JORDARTSKOCKA

"Rédbetan har en fantas-
tisk naturlig sétma och har
ville jag ldta den méta bade
syrq, fruktighet och mycket
gréna smaker. Kérsbdren
forstarker rédbetans djup,
medan értsorbeten ger
friskhet och jorddrtskockan
en rundare, nétig ton. For
mig handlar ratten om att
visa hur mycket smak och
elegans det faktiskt finns i
vara rotfrukter.”

— Marcus Nemrin

Marcus Nemrins signaturrdtt i Roots Rotmdstare 2027.

Tillagning Ingredienser
(4 portioner)
Glacerad rodbeta (™ ™ e o omomomm

Torka de férkokta rodbetsklyftorna i en tork Glacerad rédbeta

Tillsatt 1 patron. Skaka.

Stick sma& hdl i botten av en pappmugg.
Fyll muggarna till halften med smeten frdn
sifonen. Baka i mikrovéigsugn i 40 sek.

Bryt sedan i bitar

50 g strésocker

40 g vetemjodl

50 g mandelmjol

100 g jorddrtskocksmijolk
1st dgg

3 st dggvitor

ica6 t.lmmqr. - . I 240 g Rédbeta forkokt klyft sous l
Koka vin, strosocker, vanilj, rosépeppar ide (art nr 317883)
samt haften av kérsbdren till en simmig | \2"4 CSrsbar urkarnad 1
konsistens. Sila, tillsétt rodbetor, resterande I st korsbar urkarnade i
kérsbdér samt citronsaft. Lat sjuda pd svag 16 di rott vin
vérme i ca 5 min. j /2 dlstrosocker I
1 st vaniljstdng
Jordértskocksmjolk | 10strosépeppar, krossade [
Skiva jorddrtskockorna. Koka upp dem i 0  citron, saften 0
mijolk. L&t std och dra. Sila. Jordartskocksmjolk
I 2st jorddrtskockor (art nr1794) 1
Spungecake . , 1dl mjolk
Blanda alla torra ingredienser. Blanda i | |
resterande ingredienser. Hall upp i sifon. i Spungecake i
I I
I I
I I
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Fortséttning pd ndsta sida.
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MED KORSBAR, ORTSORBET

OCH JORDARTSKOCKA
Tillagning Ingredienser
Ortsorbet FEEEEEEEA
Ortsorbet

Mixa alla ingredienser.
Hall upp i pacojet-rér och frys in.

Dragon Caramelle
Mixa érterna i kall sockerlag och sila.

Rostad jorddrtskocka

Dela jorddrtskockorna i halvor. Rosta dem
gyllenbruna i stekpanna. Torka i torken i ca
6 timmar. Skiva dem tunt till servering.

Plocka dragonblad och fritera till
garnering.
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(anpassat till ett rér och récker
till fler éin 4 personer)

160 g gréont Gpple

175 g sockerlag

250 g vatten

60 g citronjuice

75 g orter totalt av: dragon,
persilja, libbsticka, kérvel,
spenat och mynta
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Dragon Caramelle
4 dl sockerlag (simmig konsistens)
5 g dragon i
5 g bladpersilja i
5 g spenat

| | | | | | | J
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Rostad jordcirtskocka 0
2 st jorddrtskockor (art nr 1794)

-------J



