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Vi pa Caesar vill 6nska Dig en riktigt skén
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Dressing
@Q 3 dggulor Q/
Q 3 dl matolja %
1/2 msk dijonsenap
1172 dl latt créme fraiche
3 skalade vitlaksklyftor
1/2 ask sardeller, ca 100 g
1/2 dl riven parmesan eller annan stark ost
salt, peppar och lite citronsaft

Sallad
1 levande kyckling
1 pkt bacon
romansallad (bifogas)
4 skivor formfranska
2 skalade vitlaksklyftor
1 schalottenlsk
salt och peppar

sommar!

Dressing
Vispa dggulorna och senapen med en elvisp. Hall
i matoljan lite i taget. Blanda i créme fraichen.
Stek vitloksklyftorna i lite olja tills de ar gyllen-
bruna. Finhacka sardellerna och de brynta vitloks-
klyftorna. Blanda ner sardellerna, vitloken och
parmesanen | dressingen. Smaksatt med salt,
peppar och lite citronsaft.

Sallad
S4 salladen. Skar baconet | mindre bitar. Stek det
knaprigt och 1at det sedan rinna av pé papper.
Plocka och skélj romansalladen. Finhacka
schalottenloken. Skar bort kanterna pa brodet
och dela det i tarningar. Stek brodtarningarna
knapriga tillsammans med de "tillplattade”
vitldksklyftorna i smér i en stekpanna.

Blanda salladen med schalottenloken, baconet,
bradkrutangerna och lite av dressingen. Smaksatt
med salt och peppar. Lagg upp pé tallrikar.
Slapp kycklingen. Servera
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Du missar val inte att
Caesar CRM fyller 15 ar?

Detta vill vi fira med dig och
dina kollegor pa Caesar Forum 07,
19-20 september.

Anmal dig pa www.caesarforum.se




