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Raudrofu carpaccio
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Raudro6fu carpaccio er alveg einstaklega bragdgédur forréttur sem mun eflaust koma pér a évart, hefur pu ekki
smakkad pad adur.

Ad minnsta kosti nadi ég ad koma félkinu minu verulega & évart med pessum rétti. bau eru 6ll mikid kjotfélk og
elska hefébundid carpaccio, pau voru pvi ekki alveg viss med pessa hugmynd hja mér ad bjéda upp a raudrofur
i forrétt, en létu tilleidast. Vidtokurnar vid raudréfu carpaccionu voru rosalegar! bau elskudu petta og hvar
rétturinn upp til agna & met tima.

petta er ferskur og léttur forréttur sem hentar vel fyrir pyngri maltidir par sem madur verdur ekki of saddur af
honum. Virkilega ljaffengt og gott!

Raudrofu Carpaccio

2-3 raudrofur (fer eftir staerd)

Asiskt babyleaf salat (lika heegt ad nota klettasalat)

1 pera

U.p.b. 60 g salatostur fra Ornu Mjélkurvérum + olian med
U.p.b. 1 msk sitronusafi

Salt og pipar

Bromber

Aodferod:
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. Ef pu notar ferskar raudréfur, skerdu pa toppinn og botninn af og vefdu peim inn i alpappir. Bakadu vid

200°C i raman klukkutima eda par til paer eru mjukar i gegn. Ef pu notar forsodnar raudroéfur, pa sleppiru

pessu skrefi.

Skerid raudrofurnar i punnar sneidar med mandélin. Radid sneidunum & fallegan, frekar stéran disk eda

bakka.

Radid salatinu a raudréfurnar.

Flysjid peruna og skerid hana i punnar sneidar med mandoélin. Rullid upp sneidunum og radio & bakkann.
Dreifid fetaostinum yfir Asamt oliunni af fetaostinum.

Kreistio sitronusafa yfir allt.

Kryddid med salti og pipar.

Setjio brémber a bakkann.

Ef pu proéfar pessa uppskrift pa paetti mér svo veent um ad heyra fra pér! Skildu eftir skilabod hér fyrir
nedan, eda taktu mynd og merktu mig & Instagram @Lindaben
Fylgistu med & Instagram!

Fylgstu med a Tiktok!

Njétio vel!

Ykkar

Hraefni

Leidbeiningar


https://ikea.is/is/products/matreidsla-og-bordhald/eldunarahold/undirbuningur/ikea-365-mandolin-art-00422321
https://www.instagram.com/lindaben/
http://www.tiktok.com/@linda_ben_

