PV
® 20-30min

S 2 PORTIONER

LM150_2

Vegetarisk sallad Nicoise med agg,
oliver, chévre och surdegsbrod

Till servering
Surdegspaveé 2 st

Sallad Nigoise
Potatis 400 g

Agg 2 st

RodIok 1st

Tomat 1 st

Haricots verts 1 forp
Snacksoliver 1forp
Méchesallad 50 g
Chévre100 g

Senapsvinaigrette
Dijonsenap % forp
Vitvinsvindger 15ml 1
pase

® Socker Y- tsk

® Olivolja 1 msk

® Salt %2 krm

Att ha hemma @

Olivolja, Salt, Socker,
Svartpeppar

1. Lds igenom receptet, ta fram alla ingredienser och skélj
de grénsaker som behdver skoljas.

2.Vdrm ugnen till 180°C (varmluft) eller 200°C (vanlig).
3. Tillaga surdegspavé enligt anvisning pé férpackningen.
4.Sallad Nigoise: Koka potatis mjuk i littsaltat vatten.

5.Koka upp vatten i en liten kastrull. Ldgg ner dgg och
koka i 7 min. Hdll av och spola i kallt vatten.

6. Senapsvinaigrette: Vispa ihop dijonsenap,
vitvinsvindger, socker och olivolja i en liten skdl. Smaka
av med salt och nymald svartpeppar.

7. Sallad Nigoise: Finstrimla rodIok. Klyfta tomat. Ansa och
halvera haricots verts, koka i littsaltat vatten ca 1 min.
Hdll av och spola i kallt vatten. Lagg alla gronsaker i en
rymlig bunke tillsammans med snacksoliver och
machesallad.

8. Skiva kokt potatis och blanda ner i bunken med
gronsaker tillsammans med senapsvinaigrette. Blanda
runt forsiktigt, smaka av med salt och nymald
svartpeppar.

9. Servering: Skiva chévre. Skala och halvera dggen. Ligg
upp sallad Nigoise i tallrikar. Toppa med @igghalvor och
chévre. Servera med surdegspave.



