Ceasarsallad

Ingredienser
4 Portioner
Dressing
2 vitloksklyfta
6 sardellfiléer
2 aggula
2 dl riven parmesanost
2 tsk farskpressad citronjuice
2 dl neutral olja
2 krm salt
Sallad
400 g Kycklingfile
2 huvuden romansallad
200 g knaperstekt bacon
200 g hyvlad parmesanost
4 dl brodkrutonger eller vitloksbrod
200 g smor
GOr sa har

Dressing: Mixa vitloksklyfta, sardellfiléer, aggula, riven parmesanost och
farskpressad citronjuice med stavmixer eller i en matberedare. Tillsatt olja i en
tunn strale samtidigt som du fortsatter att mixa. Smaka av med salt.

Sallad: Blanda dressingen med stekt tarnat kycklingkott och romansallad i bitar.
Toppa med knaperstekt bacon och hyvlad parmesanost.

Stro over brodkrutonger eller servera salladen med vitloksbrod.



Ceasardressing

Ingredienser

6 portioner
Dressing

11/2 vitloksklyfta
11/2 agg

1 1/2 tsk dijonsenap
1 1/2 msk citronsaft
3 sardellfiléer

1 1/2 tsk kapris

1 1/2 dl finriven parmesan
2 1/4 dl neutral olja
3/4 dl olivolja
worchestersas

salt och peppar

Skala och riv vitloken fint. Knack dgget i en smal och hog bunke. Lagg i vitlok,
senap, citronsaft, sardeller, kapris, parmesan och till sist oljorna. Satt ner en
mixerstav till botten, starta den och lyft sakta till ytan. Smaka av med salt och
worchestersas. Servera den smakrika dressingen till en romansallad.



