Kalsallad med adelost och
honungsglaserade nétter

8-10 port. vid buffé

Ingredienser:

1 krk Gronkal spada blad
1 krk Blomkal spada blad
1 krk Svartkal spada blad
1 st morot, finstrimlad

1 strodbeta, finstrimlad

1 st apple, finstrimlad

0,5 krk timjan, farsk

0,5 krk basilika, garna rod
100 g adelost eller chevre
Glaserade nétter:

2 kvistar rosmarin, farsk

1 msk honung

1 msk smor

100 g hasselnétter eller
mandlar
Balsamreduktion:

0,5 dl balsamvinager, garna
hallon

3 msk honung

Gor sa har:

Rosta nétterna i en torr stekpanna tills skalen

blir bruna men inte branda. Skaka pannan med
jdmna mellanrum. Lat svalna. Gnid av skalet i en
torr handduk. Varm smoret tills det precis boérjar
bubbla, tillsatt honung, rosmarin och nétter och lat
smaputtra i ett par minuter tills honungen bérjar bli
seg. Hall upp nétterna pa ett oljat bakplatspapper.
Lat kallna och bryt sénder i lampliga bitar.

Balsamreduktion
Koka ihop ingredienserna pa medelhdg varme tills
sasen tjocknar. Lat kallna.

Kalsallad
Repa bladen av kalsallaterna och lagg pa ett
stort fat. Finstrimla morétter, rédbetor och applen
- garna med ett zestjarn. Repa oOrterna. Tillsatt
allt till kalsalladen och blanda runt. Stréssla éver
adelosten och de glaserade nétterna. Ringla
balsamreduktionen éver.

Kalsallad med adelost och
honungsglaserade nétter

8-10 port. vid buffé

Ingredienser:

1 krk Gronkal spada blad
1 krk Blomkal spada blad
1 krk Svartkal spada blad
1 st morot, finstrimlad

1 st rodbeta, finstrimlad

1 st apple, finstrimlad

0,5 krk timjan, farsk

0,5 krk basilika, garna roéd
100 g adelost eller chevre
Glaserade nétter:

2 kvistar rosmarin, farsk

1 msk honung

1 msk smor

100 g hasselnétter eller
mandlar
Balsamreduktion:

0,5 dI balsamvinager, garna
hallon

3 msk honung

Gor sa har:

Rosta nétterna i en torr stekpanna tills skalen

blir bruna men inte branda. Skaka pannan med
jdmna mellanrum. Lat svalna. Gnid av skalet i en
torr handduk. Varm smoret tills det precis boérjar
bubbla, tillsatt honung, rosmarin och nétter och lat
smaputtra i ett par minuter tills honungen borjar bli
seg. Hall upp nétterna pa ett oljat bakplatspapper.
Lat kallna och bryt sénder i lampliga bitar.

Balsamreduktion
Koka ihop ingredienserna pa medelhdg varme tills
sasen tjocknar. Lat kallna.

Kalsallad
Repa bladen av kalsallaterna och lagg pa ett
stort fat. Finstrimla morétter, rddbetor och applen
- garna med ett zestjarn. Repa 6rterna. Tillsatt
allt till kalsalladen och blanda runt. Stréssla éver
adelosten och de glaserade nétterna. Ringla
balsamreduktionen éver.

Kalsallad med ddelost och
honungsglaserade nétter

8-10 port. vid buffé

Ingredienser:

1 krk Gronkal spada blad
1 krk Blomkal spada blad
1 krk Svartkal spada blad
1 st morot, finstrimlad

1 st rodbeta, finstrimlad

1 st apple, finstrimlad

0,5 krk timjan, farsk

0,5 krk basilika, garna rod
100 g adelost eller chevre
Glaserade nétter:

2 kvistar rosmarin, farsk

1 msk honung

1 msk smor

100 g hasselnétter eller
mandlar
Balsamreduktion:

0,5 dl balsamvinager, garna
hallon

3 msk honung

Gor sa har:

Rosta nétterna i en torr stekpanna tills skalen

blir bruna men inte branda. Skaka pannan med
jamna mellanrum. Lat svalna. Gnid av skalet i en
torr handduk. Varm smoret tills det precis borjar
bubbla, tillsatt honung, rosmarin och nétter och lat
smapulttra i ett par minuter tills honungen borjar bli
seg. Hall upp nétterna pa ett oljat bakplatspapper.
Lat kallna och bryt sdnder i [Ampliga bitar.

Balsamreduktion
Koka ihop ingredienserna pa medelhdg varme tills
sasen tjocknar. Lat kallna.

Kalsallad
Repa bladen av kalsallaterna och lagg pa ett
stort fat. Finstrimla mordtter, rodbetor och applen
- garna med ett zestjarn. Repa orterna. Tillsatt
allt till kalsalladen och blanda runt. Strossla Gver
adelosten och de glaserade nétterna. Ringla
balsamreduktionen éver.

Kalsallad med ddelost och
honungsglaserade nétter

8-10 port. vid buffé

Ingredienser:

1 krk Gronkal spada blad
1 krk Blomkal spada blad
1 krk Svartkal spada blad
1 st morot, finstrimlad

1 st rédbeta, finstrimlad

1 st apple, finstrimlad

0,5 krk timjan, farsk

0,5 krk basilika, garna réd
100 g adelost eller chevre
Glaserade nétter:

2 kvistar rosmarin, farsk

1 msk honung

1 msk smor

100 g hasselnétter eller
mandlar
Balsamreduktion:

0,5 dI balsamvinager, garna
hallon

3 msk honung

Gor sa har:

Rosta nétterna i en torr stekpanna tills skalen

blir bruna men inte branda. Skaka pannan med
jamna mellanrum. Lat svalna. Gnid av skalet i en
torr handduk. Varm smoret tills det precis borjar
bubbla, tillsatt honung, rosmarin och nétter och lat
smapulttra i ett par minuter tills honungen bérjar bli
seg. Hall upp nétterna pa ett oljat bakplatspapper.
Lat kallna och bryt sénder i Iampliga bitar.

Balsamreduktion
Koka ihop ingredienserna pa medelhég varme tills
sasen tjocknar. Lat kallna.

Kalsallad
Repa bladen av kalsallaterna och lagg pa ett
stort fat. Finstrimla mordtter, rodbetor och applen
- garna med ett zestjarn. Repa orterna. Tillsatt
allt till kalsalladen och blanda runt. Strossla éver
adelosten och de glaserade nétterna. Ringla
balsamreduktionen 6ver.



