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Louisa Lorang ger salat

Ur nyggju kékibékunum hja Louisu Lorang, i® koma
ut 7. mars, prenta vit her tvaer veelsmakkandi salatir:

Linsu-salat vid surepli og heslingtur
. 2 dL grgnar Puy-linsur

2 surepli

3 leggir bladselleri

100 g snerktar heslingtur

Salt og pipar

Dressing:
. 1%2 spsk Dijon-sinnop
2 spsk ahorn-sirop
2 spsk sureplacider-edika

2 spsk jomfru-olivinolja
salt

Framferdarhattur:

Koka linsurnar 15-20 min til taer eru moyrar, men ikki
sundurkoékadar. Sila vatnid fra.

Rer saman alt tilfarid til dressing.

Sker sureplini sundur i puntar. Skiva bladselleri og sker
ngturnar groft sundur.

Blanda nu salat og dressing saman. Krydda vid pippari og salt.
Prei!l Nakrar dropar av trgflu-olju ger ikki verri.

Kann goymast svalligt nakrar timar ella setast 4 bordid
beinanvegin.

Svartar bgnir vid mango og mais:
2 dL svartar bgnir (skula Utvatnast 8 timar)
2 maiskolbur
1 mango (flust og skorin i puntar)
1 reyd piparfrukt (skorin i puntar)
2 avokado (flust og skorin i puntar)
1 nevi av friskum koriander

Dressing:
5 dL limesevja
2 spsk flétandi hunang
1 spsk jomfru-olivinolja
1 reyd kili-frukt (fintskorin)

Framferdarhattur:

Kéka bagnirnar i 6saltadum vatni til teer eru moyrar og ikki
sundurkékadar. Umleid 45-55 minuttir. Sila vatnid fra.

Kéka mais-kolburnar og stilla teer at kala av. Sker sidani
kjarnirnar av kolbuni og blanda saman vid bgnir, mango,
piparfrukt, avokado og koriander.

Rer saman sevju fra lime-frukt, hunang og olivinolju. Lat sidani
kili i. Rer salat og dressing veel saman til eina géda “salsa”
Preil Um tu vilt forda at avokado gerst brinlig, so er bara at
lata avokado-puntarnar i dressingina alt fyri eitt.




