Ingredienser
o 2 rodbetor (ca 200 g)
e 2 mindre moroétter (ca 150-200 g)
o 1apelsin
e En nave valnotter
e 1tsk kanel
e 2dlvatten

Forslag till toppings: granatapplekarnor,
hallon, tarnat apple, blabar, rostade
hasselnoétter, pumpafron, dadlar eller
tunt skivad morot.

Tips

Att rosta hasselnodtterna ger en rundare och

djupare smak. Rosta dem i ugnen i ca 160
grader, tills skalet borjar spricka och bli
morkt. Lat dem svalna och skala dem.
Gor garna en stor sats i taget och anvand i
sallader, till frukost eller till glass. Forvara i en
tatslutande glasburk.

Rod grot

Denna réda energigrot ar perfekt for en matande frukost

GOr sa har:

(2]

Skolj gronsakerna, skala rodbetorna och skar av topparna.
Anvander du ekologiska morotter kan du lata skalet vara kvar.
Skar morétterna och roédbetorna i mindre bitar.

Skala apelsinen och skéar den i mindre bitar. Lagg morétterna,
rodbetorna, apelsinen, kanelen och en nave valnétter i en mixer.
Tillsatt ca 2 dl vatten och mixa tills du far en jamn, finkorning
konsistens. Hall upp gréten i en skal.

Servering

Toppa med nagot av forlsagen eller valj dina egna favoriter.
Garna nagot kripsigt och nagot mjukt for att skapa en harlig
balans.



