(1) RETNEMT

(© 20 -30 min
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O 2 PORTIONER

4 DAGES HOLDBARHED

Mojito-marineret rejesalat med mango

og avocado

Det skal du bruge
100 g quinoa-mix
1 stk lime

Y2 stk avocado

2 spsk mayonnaise
Y2 fed hvidleg

Y2 pk mynte, frisk
170 g rejer

Y2 stykke rodkal
1/> stk skalotteleg
/2 stk mango

1 stk hjertesalat

Y2 stk red chili

Det skal du selv have
salt ®

sukker P

olie®

olivenolie ©

peber

b basisvare

. Quinoa: Seet quinoa over med 22 dl vand tilsat lidt salt.

Kog i 12 min. Sluk og lad st& pa eftervarmen ca. 3 min.

. Avocado-dressing: Skyl lime, riv skallen fint og kom det i

en stavblenderskal/minihakker. Pres saft af ¥4 lime i og
tilseet avocadokad, mayonnaise, hvidlag, 1 spsk vand,
lidt salt og blend det. Kom det i en serveringsskal og
rengor blendeskalen.

. Mojito-marinerede rejer: Pluk mynte og kom det i

blendeskalen med Y2 spsk olie og ¥4 tsk sukker. Pres
saften af resten af lime i og blend det. Kom det over de
draenede rejer.

. Salat: Skeer redkal og leg i tynde strimler, gerne pa et

mandolinjern. Skrael mango, fjern kernen og skaer i
skiver. Skyl salaten og skeer den i strimler. Bland det hele
med quinoa'en i et stort fad. Vend det med lidt
olivenolie, salt og peber.

. Skeer chili i tynde skiver (undlad eller reducér maengden,

hvis du ikke vil have det sa staerkt). Kom rejer og chili pa
toppen af salaten og servér avocado dressingen til.



