Godt ‘Z/a"’glevert

® 20-30 min

L2 porsjoner

GL142_2

Kremet brokkolisalat med grennkal
og cashewdressing, toppet med
hvitlekskrutonger

Kremet brokkolisalat
1 stk brokkoli
50 g grennkadl
1 pakke svarte bgnner

Hvitlekskrutonger

1 stk hvitleksfedd

1 pakke persillade

2 stk rustikke multibred
1ss smar* ®

Cashewdressing

1 stk hvitleksfedd
40 g cashewngtter
1 ss kapers

% stk sitron
2ssvann®

Topping
1 pakke revet Grande
Premium

salt ®
pepper °

bakepapir (kan slgyfes) ©

olje ®

® Basisvare

@ TIPS!

. Varm opp stekeovnen til 220 grader varmluft. Ha

cashewngttene i en skal, og dekk dem med kaldt
vann.

. Kremet brokkolisalat: Kutt brokkolien i buketter, og

skrell og kutt stilken i skiver. Fordel brokkolien utover
et stekebrett med bakepapir, og vend inn litt olje,
salt og pepper. Stek brokkolien i ovnen i 15-20
minutter.

. Hvitlgkskrutonger: Skrell og finhakk hvitlgken. Smelt

i1ss smeorien liten kjele, og vend inn persilladen og
hvitlgken. Kutt multibredene i terninger, og fordel
dem utover et stekebrett med bakepapir. Vend

inn hvitlekssmearet, og stek krutongene midt i
ovnen i omtrent 8 minutter.

. Cashewdressing: Skrell hvitlgken. Ha

cashewngttene, gnsket mengde av kapersene, 2 ss
vann, hvitlgken og litt saft fra sitronen i et litermal.
Kjer blandingen sammen med en stavmikser, og
smak til med salt og pepper. Spe med mer vann om
nedvendig.

. Kremet brokkolisalat, fortsettelse: Skyll og terk

grennkadlen. Sil og skyll bennene i kaldt vann. Masser
grennkdlen med litt olje og salt i en salatbolle, til du
kjenner at den blir mykere. Vend inn brokkolien,
bennene, krutongene og cashewdressingen. Tilsett
gjerne mer av kapersene.

. Topping, forsettelse: Topp retten med Grande

Premium-osten.

Bytt ut smoret med olje hvis du vil gjere retten vegansk.

* Dt kan hutte it in, d mot at all

nlia alternativ



