SALLAD

Pers julsallad

Kock: Per Morberg Tid: 45 min Portioner: 4

En ny svensk julklassiker! Det ar bade sjalva innehdllet i salladen och dressingen som
gor den sa god. Nar apelsin méter hackade valnétter, ddelost, fransk senap, honung,
appercidervinager och krispig bacon hander det nagot.

INGREDIENSER

fina blandade salladsblad
10 cm purjoldk
1 stycken morot
1 stycken liten rodlok
1 stiaglk bladselleri
2 stycken tomater
1 stycken rétt apple
1 stycken apelsin
50 g valndtskarnor
150 g gronmogelost
140 g bacon



Dressing
1 apelsin, saften
0.5 citron, saften
2 tsk strésocker el 1 msk honung
1 msk fransk senap
5 msk rapsolja
1 msk appelcidervinager
salt
nymalen peppar
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Skolj salladsbladen och purjoléken. Skala moroten. Skala och skiva I6ken.
Skar purjoloken, moroten och selleristjalken i tunna strimlor (julienne). Karna ur
och strimla tomaterna. Tarna Gpplet. Skala och filea apelsinen.

Rosta valnétskarnorna i en het, torr stekpanna och hacka dem.

Blanda alla grénsakerna med frukten och nétterna. Smula ner gronmégelosten.
Mixa alla ingredienser till dressingen.

Knaperstek baconet i torr stekpanna och l&t det rinna av p& hushéllspapper.

Vand ner dressingen i salladen strax fére servering och toppa med det

nystekta baconet.



