Kramig Blomkalssallad

KRAMIG BLOMKALSSALLAD
Ger 4 portioner
TILLAGNINGSTID:
30 minuter*

SAS

2,5dl cashewndtter, blétlaggdai minst 4 timmar

2 msk &ppelcidervinager

2msk pressad citron

4 msk vatten

1 msk dijonsenap

1tsk himalayasalt

2st  klyftor pressad vitl6k

SALLAD

600g blomka

0,5dl finhackad rodiok

2st sdladdok

6st radisor

1s  sjak, sjalkseleri

1 msk hackad dill

1tsk finhackad chili

himalayasalt

nymald svartpeppar

HUSGERAD

Bunke

M &ttsats

Stavmixer

Kniv

Kastrull




Kramig Blomkalssallad

*Tiden for bl6tldggningen av cashewndtterna &r inte medraknad.

Allergiinformation: Receptet innehaller cashewndtter och senap.

Inlagget innehaller reklam genom annonslankar for Bodystore, Hemkop och Bagaren & Kocken.




Kramig Blomkalssallad

Kramig Blomkalssallad

Ett underbart gott alternativ for den klassiska potatissalladen & denna kramiga blomkalssallad. Fantastiskt god och
passar lika bra pa buffébordet som ett gott tillbehor vid dina grillkvéllar.

Nasta gang du tanker potatissallad sa tank Kramig Blomkalssallad och vaga testa ndgot nytt.

Gor ett besok och las mer om varatankar kring receptet K ramig Blomkalssallad pa Bloggen.

Sa héar gor du:
e Forbered och bl6tlagg cashewnétternai minst 4 timmar men gérna éver natten
Sasen

e Hall av vattnet som du bl6tlagt cashewndétterna i och skélj dem val

L&gg cashewndtternai en hog mixerkannaeller bunke

Mét upp och tillsétt ppelcider vinager, saft fran pressad citron, vatten och dijonsenap
Mixatill en slat och kréamig sds (om du tycker sasen &r for tjock satillsétt lite extra vatten)
Tillsétt salt och pressa ner vitloksklyftorna

Mixalite till

Nu &r sasen klar att anvandas

Salladen

Dela blomkalshuvudet i mindre buketter

Anga eller koka blomkalen mjuk

Skala och finhacka rédl6ken

La&gg ner i en stor bunke

Skolj och och strimla/skér salladsloken, stjalkselleri och radisornai dnskad storlek
Tillsétt med rodloken

Vand ner blomkalen

Tillsdtt hackad dill, vi anvéande frusen, och den finhackade chilin
Vand ner forsiktigt

Hall 6ver sasen och blanda samman till en kramig blomkalssallad
Smaka av med salt och nymald svartpeppar

L&t salladen stai kylskdpet nagon timme innan du serverar den sa att alla smaker har satt sig.
Toppa med ytterligare lite strimlad salladsl6k och lite nymalt svartpeppar innan servering.

At och Njut!


https://www.undervarttak.se/kramig-blomkalssallad/
https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=kramigblomkalssallad%2Bcashewnotter&url=https://www.bodystore.com/cashew-naturella-eko-750-g/A2221-611-22.html
https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=kramigblomkalssallad%2Bappelcidervinager&url=https://www.bodystore.com/raw-appelcidervinager-med-moder-500-ml/A21111-20.html

Kramig Blomkalssallad

Denna harligt kramiga Blomkalssallad blev snabbt en favorit har hemma Under vart tak. Hoppas den blir en favorit
aven hemmahos dig!

Vill dutadel av fler godarecept till dinagrillkvallar sataen rundtur hér i Paleoskafferiet. Har hittar du manga goda
grillrecept.

Ren och naturlig mat &r fantastiskt!

PS: vissa av ingredienserna &r lankade till webbutiken Bodystor e, Hemkdp och husgeréden ar lankade till
webbutiken Bagaren & Kocken

i Paleo for ett halsosammare liv!
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o\ /e kokboksforfattare samt halso- och matinspiratorer.

(@\\ y {Q Ren och naturlig mat ligger oss varmt om hjartat. Vi har funnit var vag till

0&}1-"”"/\. héalsa genom Paleo och brinner nu for att hjalpa andra med kost och halsa
genom ett ursprungsperspektiv.



https://www.paleoskafferiet.se/wp-content/uploads/sites/2/2019/06/Krämig-Blomkålssallad-1.jpg
https://www.paleoskafferiet.se/tag/grilla/
https://www.paleoskafferiet.se/tag/grilla/
https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=kramigblomkalssallad
https://track.adtraction.com/t/t?a=1479128955&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=kramigblomkalssallad
https://at.bagarenochkocken.se/t/t?a=1048502774&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=kramigblomkalssallad

