FONSESALAT

6 PERSONER

INGREDIENSER:

75 g Plant Mate, veelg imellem eller mix: Chunks/ Flakes/ Bites.
Bites er den optimale variant!

1,5 dl vand, kagende

0,5 dl olivenalie

15 g &bleeddike [15g=1spsk]

0,5 dI citronsaft

5 g grensagsbouillon pulver [5g=1tsk]
200 g xbler, i tern

200 g radlag, i tern

50 g bladselleri, i tynde skiver

50 g kapers

100 g drueagurker

200 g mayonnaise eller vegan mayo

4 g salt

1,5 g sort peber, kveernet

SADAN GBR DU:

Kogende vand, &bleeddike, citronsaft og 1 tsk. bouillon blandes
og heeldes over Plant Mate stykkerne. Lad dette std i ca. 15 min.
Rar rundt et par gange undervejs.

De opbladte Plant Mate stykker findeles i en raremaskine eller
med fingrene. P& denne made vil stykkerne fa en struktur og
form som minder meget om findelt hgnsebryst.

Bland alle grantsagerne og gvrige ingredienser i mayonnaisen
og tilseet til sidst de findelte Plant Mate stykker.

SERVERINGSFORSLAG:

Kan serveres som frokostret eller forret pa et godt stykke brad.
Pyntes gerne med bladselleri, kapers og redlag. Kan opbevares
pa kel i fa dage.

KILDE: PLANTMATE.DK
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SOLSALAT MED SYLTEDE RADLOG

INGREDIENSER:

1 ddse kikzerter

3-4 spsk. mayonnaise*
1 tsk. redvinseddike

1 tsk. grov sennep

2 steengler bladselleri
2 spsk. syltede agurker
Salt og peber

Syltede redlag

1 redlag

1/2 dl &blecidereddike
1/2 dl vand

1 tsk. salt

3-4 spsk. sukker

1 tsk. sorte peberkorn

SADAN GBR DU:

Dreen kikeerterne, og hzeld dem i en foodprocessor sammen med
mayo, redvinseddike og sennep, og blend til det har en rimelig
fin konsistens, men stadig lidt tekstur. Hak bladsellerien og

de syltede agurker fint og vend begge dele i salaten - smag til
med salt og peber.

Pil redlgget, og skeer det i tynde skiver. Kom skiverne i et rent
sylteglas. Heeld &blecidereddike og vand i en gryde, og tilseet
salt, sukker og peber. Giv det et kort opkog. Heeld lagen over

lzgene, leg 1&g pa, og seet glasset pa kal, hvor det kan holde

i cirka 14 dage.

SERVERINGSFORSLAG:

Kan serveres som frokostret eller forret pa ristet rughrad eller
pa ristet lyst brgd. Pynt gerne med syltede rgdlag og eventuelt
karse inden servering.

KILDE: POLITIKEN, DITTE INGEMANN

rFoAn

SAMMEN
G@R VI FORSKELLEN




