Belugasallad med cashewdressing

och mynta

Belugasallad 1. Koka belugalinser enligt anvisning pa férpackningen.
Belugalinser 125

Broc?:oli 1st d 2. Skdr broccoli i smd buketter. Koka ca 2 min i léttsaltat
Gront apple 1 st vatten. Lat dnga av i ett durkslag.

Mixsallad 65 g

3. Cashewdressing: Skdlj limen ordentligt i jummet vatten
och finriv skalet. Ligg limeskal, pressad saft fran halva

Cashewdressin . , 1
9 limen, 3/4 av cashewnétterna, pressad vitlok, vatten,

(Islénsi:e\i/tnbtter 40g gﬁustlraqtl grlj;ausg?nh japansk soja i en mixerbunke. Mixa till

Japansk soja Y2 msk g

fr Vitlok 1klyfta 4.Gurksalsa: Skar gurka i sma térningar. Strimla mynta

& Vatten 2 msk och skiva rédisor. Léigg allt i en skal. Blanda med

@ Neutral olja 1 msk pressad saft fran resten av limen, neutral olja, socker,
chili flakes och salt.

Gurksalsa

Gurka 1st 5. Belugasallad: Klyfta gront dpple. Fordela belugalinser,

Mynta 20 g broccoli och dppelklyftor i 2 skélar. Toppa med

Rédisor 1forp mixsallad, gurksalsa och resten av cashewnétterna.

Chili flakes 1krm Ringla dver cashewdressingen och servera direkt!

@ Neutral olja 1 msk
{2 Socker 2 tsk
@ Salt1% krm

TIPS! Blétlagg gérna cashewndtterna minst en halvtimme fér en extra kréimig dressing!
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