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SALLAD

Sallad med prickig

jordgubbsdressing

Kock: Monika Osterheim Tid: 45 min Portioner: 4

Sommarsallad ndr den ar som bast - krispigt gront, len avokado, salt bacon, syrlig feta,
sota jordgubbar, mandlar och knapriga krutonger!

Dra mig baklanges sa gott det hér blev! En sallad med gréna blad, avokado, bacon,
fetaost, jordgubbar, mandlar och krutonger. Det kan inte bli béattre en varm solig dag.
Jo, det kan det! | samma égonblick man slar den underbara prickiga dressingen dver
godsakerna. Dressingen ar rejdlt syrlig, sot och ger en latt kick av Sriracha (min
favoritsas). Fullandat!

For lowcarb, minska pé jordgubbarna, ta bort brédet och anvand alternativ sétning.
Som vanligt ar det héftade métt - ca 4 pers - riktigt hungriga, gér mer.

Obs! En liter jordgubbar totalt gar ét, en del till dressingen och resten i salladen.

INGREDIENSER

Sallad

1.5 lit olika sorters sallat eller fardigblandat - garna med farsk spenat och ruccola



140 g bacon (1 pki)

0.5 lit jordgubbar (resten efter dressingen ar gjord)

1 st mogen avokado

0.5 st rodlok

150 g fetaost

1 dl rostad sétmandel i bitar

1 bit ljust brad till krutonger, motsvarande ca 4 tjocka skivor

Dressing

1.5 dl tarnade jordgubbar

2 msk vit balsamvinager

0.5 dl fin olivolja (fruttato @r gott men inte viktigt)

2 msk honung (agave eller annan sétning fér lowcarb)

2 tsk dijonsenap

1 tsk sriracha stark chilis&s (mer for rejalt bett - I&t dra innan du tar mer)
1 st vitloksklyfta

1 nypa salt

1 nypa svartpeppar
1

msk bl& vallmofrén (mixa inte)

GOR SA HAR

° Ansa och skélj jordgubbarna. Térna ca 1,5 dl till dressingen. Stall resten av

litern &t sidan till salladen.

Blanda alla ingredienser utom vallmofrana till dressingen i en mixer. Mixa den
fill dressingkonstistens. Smaka av med salt och peppar. Blanda i vallmofrén.
Lat den vila en stund i kylen. Smaka av igen senare med eventuellt mer
vindger, honung eller Sriracha - beroende p& om du vill ha den syrligare,
sétare eller mer chilikick. At inte for mycket av den medan du testar, haha
(giorde jag]!

Gor krutonger. Satt ugnen pé& 175C. Dra isar brodet i lagom, lite stérre bitar -
s&dar rustikt. Eller gor som du tycker blir fint - snygga tarningar, brédsmulor
eller tunna skivor, whatevva! Man kan ocks& ha rostat brod till séklart. Eller
bara farskt bréd vid sidan rakt upp och ner. Lagg brédbitarna pé en ugnsplat
med bakplatspapper. Ringla lite olja éver, salta latt och vand runt brédbitarna.
Hall ett 3ga pa dem. Vand eventuellt bitarna efter en liten stund. Ta ut dem nér
de fatt fin farg, ar knapriga utan att vara stenhdrda.

Rosta mandeln p& medelvarme i torr stekpanna tills den fér farg och doftar
gott (passa noga).

Skiva rédldken tunt (p& en mandolin om du har).
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Dela fetaosten i bitar.

Dela jordgubbarna i bitar (halva eller figrdedelar beroende pé storlek).

Knaperstek baconskivorna och dela dem i lagom munsbitar nar det svalnat.

Tarna eller skiva avokadon sist eftersom den snabbt tappar sin farg.

Lagg upp alla ingredienser till salladen pa ett stort fat eller i en stor skal, sa
som du tycker blir vackert och ser gott ut. Toppa med mandeln och
krutongerna. Ringla lite dressing &ver precis vid servering for att det ser
vackert ut. Hall upp resten av dressingen i en liten kanna och servera till
salladen.



