Salat med kikaerter, avocado og bragdcrutoner

Opskrift til 2-3 som maltidssalat
Ingredienser
| ovhen

e 1 stor sgd kartoffel
e 1 dase kikeerter
e olie, salt og peber

Dressing

e 1/3 dl olivenolie

godt med salt og peber
1 tsk. sennep

1 spsk. citronsaft

1 tsk. lys sirup

Desuden

¢ 1 majskolbe

1 god stor handfuld cherrytomater

1/2 rgdlgg

1 appelsin

1 avocado

1 handfuld brgdcroutoner: 1 skive franskbragd + olie og salt
lidt friskhgvlet parmesan

lidt frisk basilikum

Sadan ger du

1. Teend ovnen pa 200 grader varmluft

2. Skyl sgd kartoffel godt og skeer den i tern. Draen kikaerterne. Kom begge dele i et ovnfast fad
med lidt olie, salt og peber. Bag i ovnen i 15-20 minutter.

3. Imens koges majskolben. Pil bladene af og kom den i kogende vand i 20 minutters tid. Skeer
efterfglgende majs fri fra kolben.

4. Dressingen rgres sammen i en skal

5. Brgdcroutoner laves, hvis du ikke har kbt dig til dem. Skaer brad i mindre tern, rist dem sprgde
pa en pande i olie og drys med salt Det tager 4-5 minutter

6. Saml salaten ved at komme de bagte sgd kartoffeltern og kikaerter pa et fad sammen med
halverede cherrytomater. Kom appelsin, avocado og rgdlgg ved, alt sammen skaret i mindre
stykker. Kom majs, croutoner, parmesan og basilikum ved og heaeld dressingen over til sidst.
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