RECEPT

KALROTS "DONUT"”

MED PISTAGEYOGHURT, ROTCRUDITE
OCHBRYNT SMORKARAMELL

"Kdalrot @r en fantastisk ' A
révara som fortjanar lite 3 " e SN RDT?&ZS_}’QRE

mer uppmdadrksamhet. Har LT 2B 2~
ville jag ta nagot véldigt ' '

valbekant och goéra det pd

ett ovdntat sdatt — krispigt

utanpd, mjukt inuti och med

syra, sétma och pistage
som kontrast. Och sjélvklart
tar vi vara pé hela kalrétter-
na — det som blir éver fran
vara ‘donuts’ far nytt liv i
cruditén.”

— Anders Vendel

Anders Vendels signaturrdtt i Roots Rotmdstare 2027.
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Tillagning Ingredienser
(10 portioner)
Kdlrots “Donut” e B e
skar kalrétterna i 2,5 cm skivor (20st). 2,5 kg Kélrot, hel skalad
Stansa ett hal i yorje skiva ‘oc‘h stansa [ (art nr 1500) [
ddrefter ut en cirkel av varje till en [ I
"donut”. Spara cirklarna ("hélen”) till 500 g panko
kélcruditén. [ 50 +50 g pistagendtter, |
) . . o s skalade och hackade

Brdsera skivorna "al dente” i smér, vitldok | . |
och dragonvinéger under lock i en vid 2stagg
panna. Lat svalna. [ 200 g vetemijdl [

I 1klyfta vitldk, skivad |
Blanda panko, salt, peppar och : Lo
hackade pistagendétter. | *dldragonvinager |
Panera "donutsen” i vetemjol, dgg och 50 g smor
ddrefter pankoblandningen. o I salt & peppar I
Fritera gyllenbruna i 180 graders olja vid e

I  matolja till fritering |

servering, ca 5 min.
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Fortséttning pd ndsta sida.
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Tillagning

Rotcrudité

Hyvla morétter och kdlrétterna tunt pé
mandolin. Blanda citronsaft, olivolja
och dragonblad. Smaka av med salt
och peppar. Vénd ihop med cruditén.

Pistageyoghurt
Blanda ihop alla ingredienserna och
smaka av med salt och peppar.

Citronbrynt smoérkaramell
Karamellisera sockret tillsammans med
smor och vitlék sakta pd medelvarme.
Tillsétt vatten och sedan citronsaften.
L&t koka ihop till en simmig konsistens.
Smaka av med salt och peppar. Spdad
eventuellt med lite mer vatten. Avsluta
med att vénda ner dragonen vid
servering.

Servering

Arrangera yoghurt, 2 st donuts,
rotcruditén och avsluta med hackade
pistagenoétter, dragonblad och
citronkaramellen enligt bilden.
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Rotcrudité

kélrot frédn ovan "spill”

200 g morot

2 citroner, saft & zest

3 msk olivolja

1 kruka férsk dragon, bladen
salt & peppar
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Pistageyoghurt

500 g turkisk yoghurt 10%
100 g pistagepasta

2 klyftor vitlok (riven)

salt & peppar

L-------

r-------

Citronbrynt
smorkaramell

200 g smor

250 g r&socker el strésocker
1 klyfta vitlék, hackad

1/2 dl vatten

3 citroner, saften

1 kruka farsk dragon, bladen
salt & peppar
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