SALLAD

Cobbsallad

Kock: Monika Osterheim Tid: 45 min Portioner: 4

Denna klassiska amerikanska sallad &r den standiga tvéan efter Caesarsallad. De
borde dela férsta platsen.

Manga restauranger i USA serverar tvé klassiska sallader - Caesar och Cobb. Det finns
en anledning, bada &r hysteriskt goda.

Caesarsalladen ar etta p& min topplista men sen kommer Cobb:en som god tvéa. Den
kommer lite i skymundan eftersom Caesarsalladen minst sagt ér superpoppis, dverallt.
Jag paminner alltsé om denna rejdla och valsmakande klassiker s den kan f& vara
etta ibland dGven hos er.

Cobbsallad &r sé& enkel att géra och mangden av ingredienser ar inte s& noga. Man
har i extra av det man tycker mest om och mindre av annat. Daremot ska alla
ingredienser i fér annars blir det ingen Cobb. Ibland serveras det kyckling till men tank
i s& fall pa att den ska vara neutral i smak (inte en massa rokigt, glaze, BBQ).

Salladen ar mycket matig och man blir rejélt métt.

Perfekt lowcarb-sallad, ta mindre av tomaterna.

Man kan packa ingredienserna separat till picknicken och blanda ihop nér det ér dags
att Gta. Samma sak med lunchlédan.

Klassisk upplaggning ar att lagga upp ingredienserna samlat i snygga rader pd eft stort
fat. Ser otroligt gott och vackert ut.



INGREDIENSER

Salladen

2 stycken romansallad, grovt skuren (smé& huvuden)

4 st gg, kokta som du vill ha dem
280 g bacon, (2 pkt) knaperstekt

4 st tomater

2 st avokador

150 g adelost, smulad (kvibille adel &r favorit)

1 knippe graslok, finskuren i sista minuten

Dressingen

2.5 dl neutral olja

1.5 msk vinager (ej balsam)

1.5 msk citronsaft, farskpressad
1.5 msk dijonsenap

1.5 tsk worchestershiresés

1 nypa salt & nymalen svartpeppar

GOR SA HAR

Borja med dressingen. Vispa ihop senap, vindger, citron och tillsatt sedan
oljan lite &t gangen. Smakséatt med resten. Ar dressingen fér tjock kan man
vispa i lite vatten. L&t dra en stund och smaka av. Syran varierar med smak pé
citron och vinager. Korrigera tills du blir n6jd! Den ska vara rejalt syrlig och
rustik fér att bryta mot fet avokado, ddelost och bacon. Smaken av
worchestershiresésen gér den speciell.

Salladen. Koka och skala éggen. Knaperstek bacon, dela i bitar. Skélj, slunga
torr och skar salladen grovt. Skiva tomaterna. Smula osten (kall frén kylskapet,
annars bara kladd). Dela dggen. Skiva eller tarna avokadon. Lagg upp allt
snyggt, var for sig eller tillsammans péa ett stort fat eller i en skal. Skar till sist
grasloken sé den serveras alldeles nyskuren for fin smak. Slé& upp dressingen i
en kanna.



