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Kanadisk bacon Poutine med frisk salat

Fries

350 g poteter
1stk sotpotet
Bacon

150 g bacon

Sjysaus
V> pakke sjysaus

Frisk salat

1stk tomat

1stk hjertesalat

1stk sjalottlok
1pakke
balsamicovinaigrette

Servering
Y2 bunt bladpersille
50 g revet ost

@ bakepapir (kan
sloyfes)

@ oljie

@ salt

! pepper

Varm opp stekeovnen til 220 grader varmiuft.

Fries: Skyll eller skrell potetene og setpoteten. Kutt
potetene i tynne staver, og fordel dem utover et stekebrett
med bakepapir. Vend inn litt olje, salt og pepper, og stek
potetene i ovnen i 25-30 minutter, eller til de er
gjennomstekte og gylne. Vend om péa potetene en gang
under steketiden.

Bacon:Ha baconterningene i en stekepanne, og varm
pannen opp til hey varme. Stek baconet i 5-7 minutter,
eller til det er sprott. Ha baconet over pa en tallerken med
kjokkenpapir, slik at fettet absorberes.

Sjysaus: Ha sauseni en liten kjele og varm opp under
omrering.

Frisk salat: Skyll tomaten og hjertesalaten. Kutt tomaten i
store terninger, og hjertesalaten i mindre biter. Skrell og
kutt sjalottleken i tynne skiver. Vend tomaten, salaten,
loken og vinaigretten sammen i en serveringsskal.

Servering: Skyll, terk og grovhakk persillen. Fordel
friesene i fire skaler eller pa et stort fat, og topp med
baconet, persillen og den revne osten. Hell over sjysausen
og server salaten til.



