LiNAS

Detta ér ett lagkalorirecept, vilket kan innebéra att allt i férpackningen inte anvéinds. Félj receptet

noggrant fér att varje portion ska hdlla sig under 550 kcal.

Betygsdtt din rditt och las mer:

Varig potatissallad med Ortdressing,
sparris, radisor och pocherat agg

Potatissallad
Smapotatis 400 g
Gron sparris 1 knippe
ROdIOk 1 st

Rddisor 1forp
Mixsallad 50 g

Ortdressing
Bladpersilja 20 g
Gréislok 20 g

® Olivolja 1 msk
Citron 1st

Flytande honung 1 forp

Pocherat éigg

® Vatten 2 dl

® Attiksprit (1200) 1d|
Agg 4 st

Topping
Frémix ¥z forp
Tanelli hérdost 1 st

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

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

2. Potatissallad: Halvera och koka potatis mjuk i ldttsaltat
vatten. Skdr bort den nedersta roten fran sparrisen (ca
2 cm). Skér sedan i ca 3 em ldnga stavar. Lat koka med
potatisen de sista 2 min.

3.Hdill av allt och lat svalna ndgot. Strimla rodldk och
halvera rédisor.

4. Ortdressing: Grovhacka bladpersilja och grislok. Skélj
citron i [jummet vatten och finriv det yttersta skalet.
Léigg allt i en salladskdl. Blanda med pressad citronsaft,
olivolja, flytande honung, lite salt och nymald
svartpeppar.

5.Pocherat éigg: Blanda vatten och dttiksprit i en skal.
Kndck forsiktigt i iggen. LAt st minst 5 min.

6. Koka upp 1liter vatten i en kastrull. Hall ner dggen med
@ittiksvattnet i det kokande vattnet. L&t sjuda ca 3 min,
plocka forsiktigt upp éiggen och léigg pa ett fat.

7. Potatissallad: Blanda ner potatis, sparris, rodlok,
réidisor och mixsallad i salladsskdlen med
o6rtdressingen. Smaka av med lite salt och nymald
svartpeppar.

8. Servering: Grovriv eller hyvla Tanelli hardost. Servera
potatissallad toppad med pocherat égg, Tanelli och
fromix.

TIPS! Rosta géirna frémixen i en torr och het stekpanna, innan servering!



