vvika frén receptbilden

ingredienser kan a

® 30-40min 2 PORTIONER

Somrig brodsallad med grillad
sparris, pannoumi och fetaostrora

Panzanella
Surdegspaveé 2 st

® Bokplatspapper 1st
RodIok 1st

Tomat 2 st

Bladpersilja 20 g

Paprika- och fetaostrora
Fetaost 50 g
Matyoghurt 1dl

Ajvar relish 1 forp

® Salt1krm

Dressing
Tomatpuré 1 msk
Basilikaolja 1 forp
Vitlék 1 klyfta

® Vatten 1 msk
® Salt2krm

® Socker 1krm

Grillad pannoumi &
gronsaker

Gron sparris 1knippe
Rod paprika 1 st
Pannoumi 1 forp

Att ha hemma @
Bakpldtspapper, Olivolja,
Salt, Socker,
Svartpeppar, Vatten

1. Vdrm ugnen till 200°C (varmluft) eller 225°C (vanlig).
Om ni vill grilla, ténd grillen.

2. Panzanella: Skér surdegspave i térningar. Ligg pd en
ugnsplat med bakplétspapper. Ringla éver olivolja och
tillaga mitt i ugnen ca 10 min, tills brodet dr knaprigt.

3. Paprika- och fetaostrdra: Smula fetaost och Iégg i en
liten skadl. Blanda ner matyoghurt, ajvar relish, salt och
nymald svartpeppar.

4.Dressing: Blanda tomatpure, basilikaolja, pressad vitlok,
vatten, salt och socker i en rymlig salladsskdl.

5. Forberedelse grillade grénsaker: Skdr bort nedre delen
av gron sparris, ca 3 cm. Halvera paprika pé ldngden.
Ldgg allt i en form och blanda med olivolja, salt och
svartpeppar.

6. Panzanella: Finstrimla rédldk och skdr tomat i mindre
bitar. Grovhacka bladpersilja. Ldgg ner allt i skdlen med
dressing.

7. Grillade gronsaker & pannoumi: Grilla paprika ca 5 min
och grén sparris ca 2 min. Grilla pannoumi ca 1 min per
sida. Skar grillade grénsaker i mindre bitar.

8.Blanda ner surdegskrutonger och grillade grénsaker i
skalen med dressing. Servera med grillad pannoumi och
paprika- och fetaostréra.



