LiNAS

Notera att ingredienser kan avvika frén receptbilde

® 25-35min

2 PORTIONER

Vegetarisk ceasarsallad med kapris
och vitloksstekt portabello

Krutonger
Surdegsbaguette Y2 st
@ Bakplatspapper 1 st
> Olivolja

@ Salt

Vitloksbrod
Surdegsbaguette 2 st
% Olivolja 2 msk

@ Salt1krm

@ Vitlok 1klyfta

Ceasardressing
Kapris Y2 burk
Quattrocento 100 g
Matyoghurt 1dI

@ Salt1krm

X Svartpeppar

Vitloksstekt portabello
Portabello 150 g

O Vitlk 1 klyfta

2 Smor 1 msk

@ Salt1krm

@ Svartpeppar

Sallad
Romansallad 1 st
Tomat 1st
Kapris Y2 burk

1. Vérm ugnen till 175°C (varmluft) eller 200°C (vanlig).

2.Krutonger: Tdrna surdegsbaguette. Légg pd en plat med
bakpléatspapper och blanda med lite olivolja och salt.

3. Vitloksbrdd: Dela surdegsbaguette pd Iingden och ligg
pa platen med krutongerna. Ringla éver olivolja och stro
pa lite salt. Rosta hdgt upp i ugnen ca 10 min, tills
brédet fatt fin farg. Halvera vitldksklyftan och gnid in
snittytan pd det rostade brodet.

4.Caesardressing: Hadll av kapris. Grovriv quattrocento.
Ldgg hdlften av den rivna osten i en mixerbunke. Tillsdtt
matyoghurt, kapris, salt och lite nymald svartpeppar.
Mixa sldtt.

5. Vitldksstekt portabello: Skiva portabello och vitlok.
Hetta upp smér i en stekpanna och fréis portabello,
vitlok, salt och lite nymald svartpeppar ca 4 min.

6. Sallad: Bryt romansallad i mindre bitar och klyfta tomat.
Léigg i en salladsskal och blanda med ceasardressing,
kapris, resten av osten och krutonger (spara négra till
servering).

7. Toppa ceasarsalladen med vitléksstekt portabello och
resten av krutongerna. Servera med vitloksbrad.



