Marinerad kalsallad

MARINERAD KALSALLAD
FOr 6 personer
TILLAGNINGSTID:

30 minuter

500 g rodkal (strimlad)

100 g gronkal (hackad)

1st rodlok

1d olivolja

2tsk dijonsenap

0,5dl nypressad apelsinjos

2st  rodadpplen

val notter

havssalt/himalayasalt

svartpeppar

HUSGERAD

Kniv

Bunke

Skalkniv

M éttsats

Visp

Citruspress

Allergiinformation: Receptet innehdller senap och valnétter.

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




Marinerad kalsallad

Marinerad kalsallad

Sdllad i allaformer ar fantastiskt gott och nagot vi dter mycket av aret om. Marinerad kdlsallad &r lite julig men
passar utmarkt bade pa hostens och vinterns middagsbord.

Vad vi blandar i var sallad beror lite pa vad man kan hitta och da gérna sddant som &r i sésong.

Under hosten och vintern blir det mycket kal och en Marinerad kalsallad smakar da gott att serveratill bade kottet,
fisken och kycklingen. Den passar galvklart fantastiskt fint att servera pa buffébordet till jul. Sa uppskattad och god!

Du forbereder denna kalsallad med fordel dagen innan du ska servera den och den haller sig flera dagar i kylen.
Sa har gor du

Strimlarodkalen fint och lagg i en stor bunke
Hacka och tillsétt gronkalen

Skala och strimla rodloken och tillsétt &ven denna
ROr samman sa det blandar sig vél

Salta och peppra, ganskarikligt

KOP VARA
KOKBOCKER

REN & NATURLIG MAT
NYTTIGARE GOTT

e Vispasamman olivolja, dijonsenap och den pressade apelsinjoseni en lite skal
o Hall marinaden dver kalsalladen och blandaihop s att det kommer marinad i hela salladen
e Séit en plastfolie 6ver bunken och stall ini kylen, minst 6 timmar men géarna over natten

Vid servering

e Skivadpplenai tunnaklyftor och blanda ner i salladen
e Toppamed valnotter

At och Njut!

Vill du hafler goda recept pasallader och vegetariskt satittagarnarunt i Paleoskafferiet och 1t dig inspireras!

Paleo s gott och sa enkelt!

PS: vissa av ingredienserna ar lankade till webbutiken Bodystor e, Hemkdp och husgeraden &r 1ankadetill
webbutiken Bagaren & Kocken



https://www.undervarttak.se/product-category/bocker/
https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=marineradkalsallad%2Bolivolja&url=https://www.bodystore.com/olivolja-extra-virgin-1-l/A4045-66.html
https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=marineradkalsallad%2Bdijonsenap&url=https://www.bodystore.com/dijonsenap-krav-200-g/A2221-672.html
https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=marineradkalsallad%2Bvalnotter&url=https://www.bodystore.com/valnotter-eko-500-g/A90001-11.html
https://www.paleoskafferiet.se/category/lunch/sallad/
https://www.paleoskafferiet.se/category/vegetariskt/
https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=marineradkalsallad
https://track.adtraction.com/t/t?a=1479128955&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=marineradkalsallad
https://at.bagarenochkocken.se/t/t?a=1048502774&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=marineradkalsallad

Marinerad kalsallad

z Paleo for ett hilsosammare liv!
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genom ett ursprungsperspektiv.




