SALLAD

Caesarsallad

Kock: Helena Ekman Tid: 30 min Portioner: 4

Har har jag gjort en harlig Caesarsallad. Otroligt gott, latt att laga och bade festligt &
som en vardagsmiddag.




INGREDIENSER

Dressing
2 st agg (rumstempererade)
1 tsk dijonsenap
Y2 tsk worchestersds
3 st sardellfiléer
2 dI solrosolja
1 st vitloksklyfta
salt och peppar

Krutonger
3 st skivad formfranska
4 msk olivolja
1/2 kruka persilja
salt

Kyckling
600 g hela kycklingfiléer (minutfilg)
3 msk olivolja
1 msk honung
1 msk citronsaft
salt och peppar

Sidflask
300 g rokt sidflask

Sallad
1 forpackning romansallad
1 forpackning krispsallad

Garnering
50 g hyvlad parmesanost
50 g riven parmesanost

GOR SA HAR

° Dressing: Lagg alla ingredienser i en bunke. Ta mixerstav till botten och kér ca

15 sekunder. Sé&sen klar.

e Dela brédtérningarna i kuber. Lagg i en bunke. Tillsétt olja, salt och hackad

persilja. Blanda. Ta en varm stekpanna och stek brédbitarna frasiga.

Dela sidflasket i tarningar. Lagg i en medelvarm stekpanna och stek tills de fatt
farg. Lagg upp pd ett hushdllspapper for att rinna av.



Lagg kycklingen i en bunke. Tillsatt salt, peppar, olivolja & honung. Rér om. Ta
en stekpanna och varm. Stek pé ena sidan n&gra minuter, véand och stek pa
andra sidan. Droppa sedan Sver citronsaft och p& med lock. Sank till svag
varme och 18t kycklingen std ca 5 minuter. Den blir klar och smakar saftigt. Ta
upp och skiva i mindre bitar.

Montering: Dela salladen och lagg i botten pd ett upplaggningsfat. Lagg pé
sidflasket, sedan kycklingen, hyvlad parmesan, ringla pé& 4 msk dressing, lagg
pd brédet och avsluta med riven parmesan.

Servera och NJUT!



