Apelsin 3 fankalssallad med
oliver & feta

6 port.

Gor sa har:
Rosta nétterna i en torr stekpanna tills skalen blir
bruna men inte branda. Skaka pannan med jamna

Ingredienser:
100 gram hasselnotter
50 gram smor

0,5 dl honung mellanrum. L&t svalna. Gnid av skalet i en torr

10 st apelsin handduk.

1 stand fankal Varm smoret tills det precis bérjar bubbla, tillsatt
300 gram fetaost grekisk honung 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 sonder i
lampliga bitar.

Skala apelsinerna och skar bort den vita hinnan.
Skiva apelsinerna relativt tjockt. Ansa fankalen och
skiva den i tunna skivor. Finhacka fankalsdillen.
Lagg gérna fankalsskivorna i isvatten en stund, da
blir de annu krispigare.

Toppa med smulad fetaost, oliver, salt och peppar.
Lagg pa nétkaramellen och garnera med mynta.

150 gram oliver kalamata
3 msk Olivolja
salt

peppar

2 kvistar mynta

Apelsin & fankalssallad med
oliver & feta

6 port.

Gor sa har:
Rosta nétterna i en torr stekpanna tills skalen blir
bruna men inte branda. Skaka pannan med jamna

Ingredienser:
100 gram hasselnétter
50 gram smor

0,5 dl honung mellanrum. Lat svalna. Gnid av skalet i en torr

10 st apelsin handduk.

1 stand fankal Varm smoret tills det precis bérjar bubbla, tillsatt
300 gram fetaost grekisk honung och nétter och lat smaputtra i ett par minuter
150 gram oliver kalamata tills honungen bérjar bli seg. Hall upp nétterna pa

3 msk Olivolja ett oljat bakplatspapper. Lat kallna och bryt sénder i
salt lampliga bitar.

peppar Skala apelsinerna och skar bort den vita hinnan.

Skiva apelsinerna relativt tjockt. Ansa fankalen och
skiva den i tunna skivor. Finhacka fankalsdillen.
Lagg gérna fankalsskivorna i isvatten en stund, da
blir de annu krispigare.

Toppa med smulad fetaost, oliver, salt och peppar.
Lagg pa nétkaramellen och garnera med mynta.

2 kvistar mynta

Apelsin 3 fankalssallad med
oliver & feta

6 port.

Gor sa har:
Rosta nétterna i en torr stekpanna tills skalen blir
bruna men inte branda. Skaka pannan med jamna

Ingredienser:
100 gram hasselnétter
50 gram smor

0,5 dl honung mellanrum. Lat svalna. Gnid av skalet i en torr

10 st apelsin handduk.

1 stand fankal Varm smoret tills det precis borjar bubbla, tillsatt
300 gram fetaost grekisk honung och nétter och lat smaputtra i ett par minuter

150 gram oliver kalamata
3 msk Olivolja
salt

peppar

2 kvistar mynta

tills honungen borjar bli seg. Hall upp nétterna pa
ett oljat bakplatspapper. Lat kallna och bryt sonder i
lampliga bitar.

Skala apelsinerna och skar bort den vita hinnan.
Skiva apelsinerna relativt tjockt. Ansa fankalen och
skiva den i tunna skivor. Finhacka fankalsdillen.
Lagg gérna fankalsskivorna i isvatten en stund, da
blir de annu krispigare.

Toppa med smulad fetaost, oliver, salt och peppar.
Lagg pa notkaramellen och garnera med mynta.

Apelsin & fankalssallad med
oliver & feta

6 port.

Gor sa har:

Rosta nétterna i en torr stekpanna tills skalen blir
bruna men inte brénda. Skaka pannan med jamna
mellanrum. Lat svalna. Gnid av skalet i en torr
handduk.

Varm smoret tills det precis borjar bubbla, tillsatt
honung och nétter och lat smaputtra i ett par minuter
tills honungen borjar bli seg. Hall upp nétterna pa

Ingredienser:

100 gram hasselnétter
50 gram smor

0,5 dl honung

10 st apelsin

1 stand fankal

300 gram fetaost grekisk
150 gram oliver kalamata

3 msk Olivolja ett oljat bakplatspapper. Lat kallna och bryt sonder i
salt lampliga bitar.
peppar Skala apelsinerna och skar bort den vita hinnan.

2 kvistar mynta Skiva apelsinerna relativt tjockt. Ansa fankalen och
skiva den i tunna skivor. Finhacka fankalsdillen.
Lagg garna fankalsskivorna i isvatten en stund, da
blir de annu krispigare.

Toppa med smulad fetaost, oliver, salt och peppar.

Lagg pa notkaramellen och garnera med mynta.




