Adams matkasse.
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Bildet kan avvike noe fra oppskriften.

® 20-30 min

Vegetar Min Matkasse 3 - 2pers

Q. 2 porsjoner

Nektarinsalat med fetaost, avokado og
myntevinaigrette, servert med nystekte

multibrod

Couscous

62 g couscous
1pakke
grennsaksbuljong
1pakke
edamamebenner

Marinert rodlok
Y stk redlok

Y5 stk lime

¥2—1 pakke chiliflak

Nektarinsalat
1stk hjertesalat
1stk nektarin
1stk avokado
50 g fetaost

Myntevinaigrette

1bunt mynte

V2 stk lime

@ ¥ dl olivenolje

1 1ts sukker/honning

Rustikke multibrod
2 stk rustikke multibred

0 salt
1 pepper

Varm opp stekeovnen til 200 grader.

Couscous: Tilbered couscousen som anvist pa pakken,
men ha grennsaksbuljongen i kokevannet.Kok
edamamebennene med couscousen de omtrent 2 siste
minuttene av koketiden. La couscousen avkjoles for den
skal blandes inn i salaten.

Marinert rodlek: Skrell loken og del den i tynne strimler.
Ha loken i en skal, og vend inn saften fra halve limen og
onsket mengde chiliflak.

Nektarinsalat: Kutt bunnen av hjertesalaten. Skyll, terk og
del salatbladene i grove biter. Skyll og del nektarinen i
bater. Del avokadoen i to og fjern steinen. Skrell og del
avokadoen i skiver.

Myntevinaigrette: Skyll, terk og finhakk mynten. Bland

sammen mynten,’zdl olivenolje og saften fra halve limen.
Kjer myntevinaigretten glatt med en stavmikser elleri en
blender, og smak til med 1ts sukker eller honning, salt og
pepper.

Rustikke multibred: Tilbered multibredene som anvist pa
pakken.

Nektarinsalat, fortsettelse: Vend den ferdigkokte
couscousen og den marinerte redloken inni
nektarinsalaten, og smuldre fetaosten over. Topp salaten
med myntevinaigretten, og server multibredene til retten.

Tips fra kokken: Hvis veeret tillater det, kan avokadoen, nektarinene og hjertesalaten
deles i to, og grilles pa snittflatene for de deles i skiver og blandes i salaten.
Multibredene kan ogsa varmes pa grillen.



