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Panzanellasalat med aubergine og
paprika, servert med fetaost og spro

Kjerner

Panzanellasalat

1stk aubergine

1stk gul paprika

%5 pakke cherrytomater
50 gruccola

1stk sjalottlok

50 g fetaost

Bredkrutonger og
spro kjerner

4 stk fullkornspitaer
V21 pakke
kjerneblanding

Tomatvinaigrette

Y5 pakke cherrytomater
1stk hvitloksfedd
1glass dijonsennep

Y2 pakke
balsamicovinaigrette
1pakke honning

@ oljie

1 salt

1 pepper

' bakepapir (kan
sloyfes)

Varm opp stekeovnen til 220 grader varmluft.

Panzanellasalat:Skyll og kutt auberginen og paprikaen i
terninger pa omtrent 2x2 cm. Fordel auberginen og
paprikaen utover et stekebrett med bakepapir, og vend inn
litt olje, salt og pepper. Stek auberginen og paprikaen midt
i ovnen i 20 minutter.

Bredkrutonger og spro kjerner: Kutt bredet i store
terninger. Fordel bredet utover et stekebrett med
bakepapir, og vend inn litt olje, salt og pepper. Stek bredet
midt i ovnen i 8-10 minutter. Legg kjerneblandingen pa
brettet med bredet nar det gjenstar 2-3 minutter av
bredets steketid.

Tomatvinaigrette:Skyll og del alle cherrytomatenei to.
Skrell og kutt hvitleken i tynne skiver. Ha omtrent en
tredjedel av tomatene i et desilitermal med hvitloken,
dijonsennepen, balsamicovinaigretten, honningen og litt
salt og pepper. Kjor det hele til en jevn saus med en
stavmikser (se tips).

Panzanellasalat, fortsettelse: Skyll ruccolaen. Skrell og
kutt sjalottloken i tynne skiver. Ha ruccolaen, loken, de
ovnsbakte grennsakene, bredkrutongene og resten av
cherrytomatene i en stor bolle, og vend inn
tomatvinaigretten. Smak til med salt og pepper. Smuldre
fetaosten over salaten ved servering.

God middag!

Tips fra kokken: Om du ikke har en stavmikser, kan du ogsa finhakke hvitleken og
mose tomatene med en gaffel.



