
RODE BIET f i1 et  YC:3l- iU]- iT

R.od e biet  i rarr  w,orden gelrookt Cin de 0ven gegnard.  i l t  v ind dat de ouen,

ueel Langer dtturt, eerL heet'lryl<e intense sn1 aak Selft. I{o0p het liefst l<leine

onrri 0.t die srr eller gctar zijn. U l<u nt natuurlil l i iroi; gei.ool<te biete n lco pen,
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r  kg rode biet

zout

2 tenen knof look. f i jngesneden (naar l<euze)
1lz l i ter Griekse l ,oghurt
z eet lepels ci t roensap

6 eet lepels extra vergine ol i i fo l ie

handvol f i ingesneden munt of bladpetersel ie

Sni jd de stengeis en bladeren ongeveer z crn boven de bietcl t  af .  Kook ze in ruiur

kokend \ \ 'ater met zout gaar -  reken voor kleine exemplaren 3o Ininuten, voor grotere

11/r t rur.  Leg ze om ze te poffen op eer bakplaat bekleed met aluminiumfol ie,  dek ze

af inet folie e1 zetze z-3 uur in eell op zoc "C/gasot'eustand 4 voorverwat'ntde oven,

af l rankel i j l t  vau de grootre, tot  ze zacl i t  lan,roelen al i ;  t t  e i ' i t let  een ures in kerf t .  U

kunt ze doormidden sni jden en daardoor de ovenri jd aairzieni i jk vet:korten.

Onwel de bieren als ze voldoende zi jn afgekoeld en sni jd ze in ronde plalcken of

halr,e schijven van r cm dil<te. Draag i:ubberhandschoenen olrl tl\t ' handen schooll te

houden.

I( lop cle l<nof look door de I 'oghurt  en str i jk hem op een scl iaal  ui t .  Schik de

piakken biet erop. I( lop het ci t roensap met de ol ie en i i ' " l t  zout door elkaar,  roer er

munt of petersel ie door en !epel hem over de biet '

In een Libanese versie r ' , ,ordt  r1/ : .  theelepel  tahina (blz.  l r )  door de yoghurt  gel<lopt.
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