® 30-40min

2 PORTIONER

Sotpotatissallad med marinerad
tofu och koriander- och
cashewnotsdressing

Marinerad tofu
Tofu 230 g
Japansk soja Y forp

Rostad sotpotatis
Sotpotatis 1st

® Bakplatspapper 1st
Three spices Y pdse

® Salt1krm

Sallad
Matvete 125 g
Tomat 1 st
Gronkal 100 g

Dressing

Koriander 20 g
Vitlok 1 klyfta
Lime1st

® Salt2krm

® Vatten 2 dl

® Olja 2 msk

Chili flakes 1krm
Cashewndtter 40 g

Att ha hemma @
Bakpldtspapper, Olivolja,
Olja, Salt, Svartpeppar,
Vatten

1. Véirm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).

2. Marinerad tofu: Torka tofu torr med lite hushdllspapper.
Skdr i smé bitar och laigg i en skal. Hall 6ver japansk
soja och marinera till steg 7.

3. Rostad sdtpotatis: Klyfta sétpotatis. Légg pa en
ugnsplat med bakpléatspapper och blanda med three
spices, salt och olivolja. Rosta mitt i ugnen ca 25 min.

4.Sallad: Koka matvete enligt anvisning pd forpackningen.

5. Dressing: Grovhacka koriander och vitlék. Tvatta lime i
ljummet vatten. Finriv skalet och pressa saften. Légg
allt i en mixerbunke tillsammans med salt, vatten, olja,
chili flakes och cashewnétter. Mixa till en slét dressing
med stavmixer.

6. Sallad: Grovhacka tomat. Repa bladen fréin grénkalen
och strimla grovt. Ldgg i en salladsskal. Ringla éver lite
olivolja och krama gronkdlen mjuk med hdnderna.
Blanda ner matvete, rostad sdtpotatis och
tomat. Smaka av med lite salt och nymald svartpeppar.

7. Fordela salladen i tvd djupa skalar. Ringla éver
dressingen och toppa med marinerad tofu och lite
chiliflakes.



