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Salad de Chévre Chaud - Lun gedeost
pa linsesalat med bagte redbeder,
valnedder og figen

Det skal du bruge

75 g belugalinser

Y2 pk kogte redbeder
2 pose timian/rosmarin
blanding

1 stk redleg

/> spsk hvidvinseddike
1 stk figen

1 stk hjertesalat

%2 spsk dijon sennep

1 spsk lys balsamico
1/2-1 stk gedeost

1 stk surdejsbolle

%2 spsk honning

> pose valngddebrud
1 pk croutoner

Det skal du selv have
olivenolie P

salt ©

peber ©

sukker ©

b basisvare

1. Teend ovnen og varm op til 200°C (Varmluft).
2. Linser: Kog belugalinser efter anvisning pa pakken.

. Bagte redbeder: Del redbederne i bade og leeg dem i et

smurt ovnfast fad. Dryp lidt olivenolie over og drys med
timian/rosmarin og salt. Bag dem midti ovnenica. 15
min.

. Grent: Pil redlag og skaer i tynde skiver. Kom det i en

salatskal og blan med lidt hvidvinseddike. Bland
sammen med haenderne og lad det treekke. Del figen i
kvarte. Skyl hjertesalaten og skeer i grove stykker. Brug
gerne en salatslynge til at tarre den eller lad det dryppe
af i en sigte/derslag.

. Dijonviniagrette: Bland dijonsennep, lys balsamico, %2

spsk sukker, 1 spsk olivenolie, 1 spsk vand, lidt salt og
friskkveernet sort peber i en lille skal. Blend det sammen
med en stavblender eller et piskeris.

. Chévre Chaud: Skeer Chévre (gedeost) i 2 cm tykke

skiver TIP: skyl kniven i varmt vand for et jaevnt snit. Del
bollen, leeg dem med snitsiden opad pa bagepladen og
dryp med rigeligt olivenolie. Laeg et par stykker chevre
pa hvert bred og dryp med honning. Gratinér hgjt i
ovnen ca. 8 min. til ost og brad har faet en flot farve.

. Salade de betterave: Bland kogte belugalinser med

bagte redbeder og dijonvinaigrette i salatskalen. Vend
hjertesalat, redlag, croutoner og valngdder i. Top med
figner.

. Servér Salade de bettarave med Chévre Chaud. Et voila,

bon appétit og bonne soirée!



