(]) RETNEMT

Billedet kan afvige noget fra opskriften.

@®© 20 - 30 min

O, 2 PORTIONER

4 DAGES HOLDBARHED

Salat med kedboller, avocado og
hvidlagsdressing

Det skal du bruge

12 fed hvidleg

2 stk leg

300 g hakket oksekad
1 stk g

1>+Y> tsk paprika

1 dase kikaerter

100 g salatmix toscana
1 stk avocado

/> pose radiser

1 pose hvidlggsdressing

Det skal du selv have
salt ©

peber ©

olie®

b basisvare

. Sma kedboller: Pil og pres hvidlag. Skreel og riv l@g. Rer

begge dele sammen med kadet og aeg, paprika, lidt salt
0g peber. Varm en pande op med lidt olie og form
farsen til sma kedboller med en dessertske. Steg dem pa
panden 6-8 min. ved god varme. Vend dem jeevnligt
undervejs.

2. Heeld kikaerterne i en sigte, skyl dem kort i koldt vand og

lad dem dryppe af.

. Salat: Fordel salaten i et stort fad eller anret pa tallerkner.

Halvér avocado og tag kedet ud af skallen ved at kare
en teske rundt langs kanten. Skeer kedet i tynde skiver
pa tvaers og fordel over salaten. Fordel de stegte
kadboller over salaten.

. Ristede kikaerter: Hzeld kikaerterne pa panden fra

kedbollerne og rist dem med paprika ved hgj varme 1-2
min.

. Anret: Skyl radiser og skaer dem i kvarte. Fordel de

ristede kikaerter over salaten, top med radiser og servér
med hvidlagsdressing.



