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Ekologisk gourmetserie - recept av Konrad Geiger

Gronsallad i parmesankorgar med Tryffellycka

Till 4 personer: (Férberedelsetid: 40 min / tillagningstid: 28 min)
Parmesankorgar: 200 g finriven parmesanost,
1tsk Tryffellycka (Herbaria)

Bonsallad: 100 g vita bénor (kokta), 1dl passerade
tomater, 1vitloksklyfta, 1 liten rodlok,

1msk rédvinsvinager, 1 msk olivolja, havssalt,
svartpeppar Trio Noir (Herbaria)

Sallad: Salladsblad och orter efter sasong,
1-2 tsk Tryffellycka (Herbaria), 1 msk balsamvinager,
2 msk olivolja, 50 g groddar

Varm ugnen till 200° (varmluft 180°). Lagg bakplatspapper pé en plat.

Stré ut fyra lika stora rundlar ost pa papperet, krydda med Tryffellycka och
gradda dem gyllengula mitt i ugnen i ca 8 min. Ta ut rundlarna en och en,
lagg dem direkt 6ver en kaffekopp som vants upp och ner och forma dem
till korgar. Lat svalna.

Koka upp bénorna med de passerade tomaterna. Skala vitlok och 16k,
hacka dem fint och blanda med b6norna. Ta bénorna fran varmen och
smaka av med rédvinsvinager, olivolja, salt och Trio Noir.

Skolj salladsbladen och 6rterna och slunga dem torra. Dela bladen i lagom
stora bitar, plocka bladen pa 6rterna. Ror ut Tryffellycka med 1 msk hett
vatten. Blanda i balsamvinéger och olivolja och smaka av. Lat salladsblad
och 6rter dra i dressingen. Fordela bonsalladen pa 4 tallrikar, stéll en
parmesankorg ovanpa, fyll den med sallad och garnera med groddar.

Du hittar fler lackra recept pd www.alltgott.se
Importor: miinchmedia, herbaria@munchmedia.se, 070 938 55 53



