\-\a\sanS HOLLY JOLLY TARTELETTER

KOK

INGREDIENSER

1 paket Halsans Kok Filet Pieces
300 g fardigskurna pumpatarningar
2 till 3 kokta rodbetor

1 tsk rivet citronskal

1 kopp rodbetskrasse, groddar och
rostade pumpafrén

1 msk hackad persilja

1 msk granatapplekarnor

1 msk mork olivtapenad (fardiggjord)
1 msk tomattapenad (fardig)

2 msk basilikapesto

Ett ark smordeg pé ca. 25x36 cm
Salt

Peppar

MATLAGNINGSTIPS

Lacker stressfri julforratt

Gor tarteletterna och tapenaden och
rodbetsklyftorna en dag i forvag. Du kan
alltsa baka filébitarna och avsluta
tarteletterna precis innan servering

Ll
?LIJ 6 PORTIONER ﬁ) MELLANLIGGANDE

Dessa holly jolly veganska tarteletter kommer att vara perfekta som en
julstart, @nnu battre med véra sensationellt goda Filet pieces. Prova dem sjalv!

TILLAGNING

1. Forbered tarteletternas bas
Kavla ut degen nagra cm tunnare och It vila i 10 minuter. Smorj under tiden
tartelettformarna (det funkar med stora muffinsformar) med en pensel med olja och pudra
dem latt med lite mjol.

2. Lagg degen i formarna
Skar ut degskivor k storre cirklar och dela dem i tartelettformarna. Fyll ut dem fint i hornen
och upp till kanterna pé formen. Ldgg nu en bit bakplatspapper i varje form som &r hdgre an
kanterna och fyll dem med raa bonor, jamnt férdelade Gver hela formen. Stall in dem i kylen i
ca 30 minuter. Varm under tiden ugnen till 1801.

3. Gradda tarteletterna

Gradda tarteletterna inkl. bonfylining i mitten av ugnen i cirka 20 till 25 minuter tills den dr
gyllenbrun och krispig. Ta bort bakplatspapper och bonorna och 1at dem svalna.

4. Forbered pumpatapenaden
Lagg upp pumpatarningarna pa en bakplat och stré 6ver nagra msk. vatten. Gradda dem i
ugnen (1800) utan farg i cirka 20 minuter. Vand da och da. Lat svalna och mosa med en
gaffel. Blanda den mosade pumpan med persilja, oliver och tomattapenad och smaka av
med citronskal samt salt och peppar.

S. Fortsatt med fyliningen till tarteletterna

Skar rodbetorna i klyftor och stek Filet pieces i stekpannan enligt anvisningar pa
forpackningen.

C. Satt ihop tarteletterna

Skeda en ca. 1 cm lager pumpatapenad i tarteletterna och arrangera rodbetsklyftor och Filet
pieces ovanpa. Stro dver pesto och garnera med granatapplekarnor, pumpafron,
rodbetskrasseblad och en nave rodbetsskott.

7. Dags att njutal

Servera omedelbart
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