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5 DAGES HOLDBARHED

Sad kartoffelsalat med paprikastegt
halloumi og sriracha/hvidlegsdressing

Sod kartoffelsalat

1 stk s@d kartoffel

1 stk redleg

Y2 spsk honning

/> fed hvidleg

%> stk broccoli

Y2 dase kikaerter

/> pakke halloumi

> pose paprika

2 stk pitabred

Y2 stk lime

1 pose hvidlegsdressing
Y2 pose srirachasauce

Det skal du selv have
olie®

salt ©

peber ©

olivenolie P

b basisvare

1. Teend ovnen og varm op til 225°C (Varmluft).

. Sed kartoffel: Skrael og skaer sed kartoffel i tern pa ca.

2x2 cm. Pil redlag og skaer i bade. Fordel begge dele pa
en bageplade med bagepapir og vend med

honning, lidt olie, salt og peber. Bag @verst i ovnen ca.
20 min. til de s@de kartofler har faet en gylden farve.

. Broccoli og kikeerter: Pil og hak hvidlag fint. Del broccoli

i buketter og si lagen fra kikaerterne. Fordel broccoli og
kikeerter pa en bageplade med bagepapir og vend med
hvidlag, lidt olie, salt og peber. Bag i ovnen under de
sede kartofler ca. 10 min.

. Paprikastegt halloumi: Skaer osten i skiver. Bland paprika

og lidt olivenolie pa en tallerken og vend osten i
blandingen. Varm en stegepande op til middelhgj varme
og steg osten i 3-4 min. pa hver side til den har faet en
gylden skorpe.

5. Pitabred: Lun bredene i 3-4 min.
6. Sed kartoffelsalat: Skeer lime i bade. Bland

hvidlggsdressing med srirachasauce. Tag alle
ingredienserne ud af ovnen og anret pa tallerkner. Top
med paprikastekt halloumi og servér pitabred og
srirachadressing og limebade til.



