LiNAS

Betygsdtt din rditt och las mer:

Caesarsallad med vit sparris och
Detta ér ett lagkalorirecept, vilket kan innebéra att allt i férpackningen inte anvéinds. Félj receptet

noggrant for att varje portion ska hdlla sig under 550 keal. pOCherat agg

®© 20-30min 2 2 PORTIONER

Surdegspavé
Surdegspaveé 2 st

Vit sparris
Vit sparris 100 g

Pocherade iigg

Agg 2 st

@ Attiksprit (1290) 2
msk

Caesarsallad

ROdIok 1 st
Sugarsnaps Y- forp
Romansallad 1 st
Caesardressing 1 forp
Parmesanost 1 bit
Krutonger 1forp

Att ha hemma @
Attiksprit (120/0), Salt,
Svartpeppar

1. Lds igenom receptet, ta fram alla ingredienser och skélj
de grénsaker som behéver skéljas.

2.Vdrm ugnen till 180°C (varmluft) eller 200°C (vanlig).

3. Surdegspavé: Tillaga surdegspavé enligt anvisning pd
forpackningen.

4.Vit sparris: Skala vit sparris och skdr bort ca 2 cm fréin
den nedre delen av sparrisen. Koka upp ldttsaltat
vatten och sjud sparrisen ca 7-10 min, till den precis
blivit mjuk.

5.Pocherade @igg: Kndck dggen i en liten skal. Héll
@ttikssprit dver tiggen och It sté ca 3 min. Koka upp
vatten i en rymlig kastrull och séink virmen sé att det
bara sjuder. Lat forsiktigt dggen glida ner i vattnet och
sjud 3-4 min, tills vitan stelnat och gulan fortfarande @r
krdmig. Lyft upp med en hdlslev och lat rinna av pa
hushallspapper. Krydda med lite salt.

6. Caesarsallad: Strimla rédlék och bryt romansallad i
bitar. Skér sugarsnaps i grova strimlor. Ligg allt i en
rymlig salladsskal och blanda med caesardressing och
lite nymald svartpeppar. Skiva parmesanost tunt med
kniv eller osthyvel. Toppa salladen med parmesan och
krutonger.

7. Servering: Servera vit sparris med pocherat égg,
caesarsallad och surdegspave .



