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VEGETARISK

Blomkal med russin, saltgurko

och majonnds

Kock: Monika Osterheim Tid: 30 min Portioner: 2

En enkel och genialisk sallad som passar som huvudratt, ta-med-lunch, férratt,
mellanmal, picknick och pa buffé.

Blomké&len mattar bra, héller sig snygg lange och tal robust behandling. Hall den dock
svalt eftersom det ar majonnas i.

Idén kommer fréin Kv. Akern i Malmé och det var en av mina favoritrétter fréin kvéllen
jag hélsade pd. Jag inspirerades till att forsoka fé& ihop en kopia :) S& himla gott!

Den hdr vegetariska ratten ar éverraskande god. Hur kan négot sé enkelt bli sé gotte
Det smakar mycket - sdlta frén gurkan, sétma frén de smé& gula russinen, bladpersiljans
pepprighet och majonndsen som fatt extra syra av vindger for den perfekta balansen.
Majonndsen ar len och binder ihop ratten. Den tunnskivade blomkélen ger salladen
tuggmotsténd och crunch. Russinen ar lite sega och gurkan saftig.

Bréd ar perfekt till salladen. Ater du Ichf eller lowcarb, skippa russinen helt eller ta bara
nagra stycken som du finhackar.

Ja, ytterligare en kélfavorit som jag kommer att géra ofta.



INGREDIENSER

300 g blomkalsbuketter (frén ca 1/2 mellanstort huvud)
150 g saltgurkor (ca 3st)

50 g gula russin (en nave)

3 bladpersilja (mangd beroende pé storlek, 3 stanglar)
1 dl majonnés (garna egen, se lank)

GOR SA HAR

° Skolj blomkal och persilja. Gor en majonnés och spetsa den med lite extra

vinager (eller spetsa kdpmaijo), behdvs for det ar enda syran i ratten.

Skar smé blomkalsbuketter fér hand eller pé mandolin. Skér buketterna precis
som man skdr svamp, stdende p& hojden och skar igenom roten. Det gor
ingenting att vissa delar smular sig men se till aft f& eft antal snygga, stérre
tunna bitar s& det ser vackert ut pé tallriken.

Hacka russin, saltgurkor och persiljebladen. Blanda alla ingredienserna.
Smaka av med salt, vingger, mer gurka eller fler russin. Fér fancy pancy
upplaggning - bred ut majo pé tallriken och lagg salladen snyggt ovanpa och
garnera med ett persiljeblad.



