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SALLAD

Kramig potatissallad, dgg och

ansjovismajonnas

Kock: Cecilia Vikbladh Tid: 60 min Portioner: 4

Det @r klart att potatissallad smakar bast med farskpotatis men langtan efter de har
underbara sommarsmakerna kan satta in precis nar som under den kalla delen av dret.
Till p&skbordet ar den har ratten perfekt.

Det &r ju dessutom inte alla som uppskattar sill. Servera med ett gott knéckebréd. Den
resterande rostade vitloken kan du spara i kylen i en vecka och ar fantastiskt god till
grillade gronsaker, kott eller fisk.



INGREDIENSER

Majonnads, ca 2 dI

1 aggula

1 msk dijonsenap

1 msk vitvinsvingger

1 nypa salt

1.5 dl olja med neutral smak
1 msk vatten, eventuellt

Rostad vitlok
2 msk olivolja
1 hel vitlok

Ansjovismajonndas
1.5 dl majonnas
6-8 ansjovisfiléer
2 msk citronsaft
1 msk finrivet citronskal
1 tsk rostad vitlok

salt och svartpeppar

Potatissallad
1 kg farsk- eller smépotatis
4 agg
smébladssallad
1 bananschalottenlok, skalad tunt skivad
salt och peppar
cocktailkapris
klippt graslok



GOR SA HAR

Basrecept majonnas: Hall aggula, dijonsenap, vindger och salt i en skal och
blanda val. Tillsatt oljan, forst droppvis, sedan i en fin stréle under kraftig
omrérning. Anvand garna elvisp eller mixerstav. Kér till en tjock majonnas. Vill
du ha lésare konsistens s& spad med lite vatten.

Rostad vitldk: Hall ett par matskedar olivolja i en bullform av papper. Lagg
vitlokshalvorna med snittytan nedat. Baka p& 200 grader i ca 40 minuter.
Tryck ut vitldksklyftorna i en liten skal och lat svalna.

Ansjovismajonnds: Hacka ansjovisfiléerna fint och rér ner i majonnasen.
Tillsatt citronsaft och rivet citronskal och rér om. Blanda ner rostad vitlok.
Smaka av med salt och peppar.Fordela sallad, potatis, Ggg och 18k pa
tallrikarna. Skeda 6ver den otroligt goda ansjovismajonnasen. Klipp éver
rikligt med graslok och var generds med kapris.



