Salat Nicoise

Opskrift til 4 personer

Ingredienser

Lidt spragd salat til bunden
200-300 g kartofler

3 eeg

150 g grgnne bgnner (haricot verts)
1/2 peberfrugt

en lille handfuld frisk dild
1 lille handfuld oliven

1 lille handfuld kapers

1 lille radlag

1 avocado

10-15 cherrytomater

Evt. lidt ekstra limeskiver

Tuncreme

1 dase tun i olie (draenet)
4-5 spsk. mayo

lidt salt og peber

1 spsk. limesaft

1 sardin

Dressing

1/2 dl god olivenolie
et godt drys salt og peber
1-2 spsk. limesaft

Sadan gor du

1.

oo~

Kog kartoflerne i 15-20 minutters tid og skaer dem i halve eller kvarte afhaengig af hvilken
starrelse du vil have. Jeg beholder blot skralden pa.

. Kog aggene i 7-9 minutter, afhaengig af om de skal vaere smilende eller hardkogte. Pil dem og

skaer dem i bade.

. Kom de frosne bgnner i en skal og haeld kogende vand hen over. Lad dem tg op sadan et minuts

tid, og heeld sa vandet fra igen.

Lav tuncreme: Finhak sardin, draen tun fra olie og bland det med de resterende ingredienser i
en skal

Halver avocadoerne og fjern sten og skreael. Skaer avocadoerne i tynde skiver, men lad gerne
skiverne sidde sammen.

Skaer resten af grentsagerne i mundrette stykker, som vist pa billedet.

Anret det hele pa et fad eller i separate skale.

Bland dressingen i en skal. Dryp den over salaten.

Server gerne salaten med brad til.
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