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SALLAD

Burratasallad med friterade
kikartor

Kock: Helena Ekman Tid: 30 min Portioner: 1

Det har nyligen varit Baljvaxtens dag sé dé& passar det bra att géra en god sallad med
friterade kikartor. Att det dessutom &r citrussdsong gor att jag garna har med lite harlig

blodapelsin.



INGREDIENSER

80 g machésallad (tva navar)
1 st burrata
0.5 dl valnatter
0.5 dl kikartor
2 dl frityrolja
0.5 st blodapelsin
olivolja
salt & peppar
cayennepeppar



GOR SA HAR

Bdrja med att rosta valndtterna i ugnen 150g i ca 10 minuter. Ta ut och &t
svalna. Krossa valnétterna lite med handen.

Skolj kikartorna i kallvatten och se till s& att de ar ordentligt avtorkade.

Varm oljan till ca 180 grader eller nar ni lagger i en kikarta och ser att den
borjar friteras.

Lagg i kikartorna och fritera i 3-4 minuter. Ni ser nar de bérjar fé lite farg. Lyft
upp med hélslev och lagg pé ett hushallspapper. Stré pé lite flingsalt och
sedan lite cayennepeppar. Staka runt lite sé att kryddorna blandas.

Montering: Lagg salladen i botten, lagg burratan i mitten. Lagg apelsinklyftor
runt om. Oppna burratan genom att skéra tva snitt. Garnera med valnétter &
friterade kikartor. Ringla pa olivolja, salt och peppar. Klart att njutal



