Annas recept pa ljummen skordesallad
med skogsbarsdressing och chips

Sallad

Ingredienser:

+ ROkt tarnat honskott
Betor i olika farger
Sockerartor
Broccoli
Lok
Salt och peppar

Gor sa har:

Koka betorna hela i saltat vatten.

Kyl dem direkt i kallt vatten och dra av skalet.
Skar broccolin i skivor och dela [oken.

Behall sockerartorna hela.

Stek alltsammans under omrorning i muurikkan med smar och rapsolja.
Salta och peppra, ge det hela lite farg och lagg upp pé en badd av plocksallat.
Dressa upp med vinagrett och toppa med lattsaltade chips och rostade fron.
Ringla over skogsbarsdressingen och njut av kreationen.

Skogsharsdressing

Ingredienser:
1dlagua faba tex. kikdrtsspad
Ca 3 dl ekologisk rapsolja
Vitlok efter smak

Salt och peppar

Gor sa har:
Anvand stavmixer.
Mixa kikartspadet vitt och hall i oljan mycket sakta i en fin stréle,
tills s&sen &r tjock och kramig.

Tillsatt vitloken, salt och peppar.

Smaksatt med dina favoritbar och blomsterhonung.

Egna chips

Ingredienser:
5 st potatisar, eller dnskad mangd
En mindre kastrull med rapsolja

Salt

Gor sa har:
Skiva potatisen med skal pd mandolin, s& tunt att de andé héller ihop.

Lagg skivorna i kallt vatten och byt vattnet minst tvd gdnger under en halvtimme.

Varm oljan till ca 180 grader.

Hall av vattnet och torka det som g&r med hushéllspapper.

Fritera inte for mycket &t gdngen och lyft upp med en hélslev av metall. Fritera och vand dem ett
par gdnger under tiden. Chipsen ska bara f4 lite, lite fdrg annars smakar de brant.

L4t chipsen svalna pé torrt hushéallspapper. Salta.



