Andijviesalade met bieten, tuinkers en
mosterddressing

Dit recept is afkomstig uit het boek ‘Delicious. Het saladeboek!”’
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lunch- of bijgerecht {6 personen]

200 q verse gedopte arwten of
diepvriesdoparwten

200 g jonge sugarsnaps

200 g jonge peultjes

100 g waterkers

200 g gemarineerde feta, ultgelekt

2 handenvol muntblaadjes

dressing

1 teen knoflook, geperst
2z el citroensap

1 tthoning

100 ml extra vierge olijfolie
1 el gedroogde munt

Meng voor de dressing de kneflook,
het Gitroensap en honing door elkaar,
#lop er langzaam de olijfolie door;
Roer da munt erdoar en breng op
smaak met zout en zwarte papar
Kook de verse erwten 5.4 min. in
kokend water met zout {3 min. voor
diepvrieserviten), voeg de sugarsnaps
en peulties de Laatste 3 min. van de
kooktijd toe. Giet at en spoel ondaer
koud water Laat volledig afkoslen
Ooe de groenten in een grote kom
met de waterkers, fets, munt en
dressing en schep alles voorzichtig
door etkaar
Bereiden = 30 min

tunch- of bijgerecht (4 personen)

3 el rodewljnazijn

1 el extra vierge olijfolie

2 grote of 4 kleine gekookte
zomerbieten*

3 el zonnebloempitien

1 geel hart van de andijvie,
blad losgehaald, gescheurd

1 geel hart van frisee, blad
tosgehaald, gescheurd

1 Bakje tuinkers, los geknipt

drassing

2 el grove mosterd

2 el rodewijnazijn

4 el creme fraiche

4 el extra vierge olijfolie

Pureer of Klop voor de dressing de
maosterd in een maatbeker met 2 ab
azin en alle creme fraiche glad.
Schenk er 4 et olie bij en mix tot
glad en romig geheel. Breng op
rmel zoul en peper wit de moten,
Schil de bieten en snijd ze i m
parten. Schep ze om met de 3 8l
rodewinazijn en 1 el olijiotie, Voeg
zout en peper naar smaak toe.
Verhit 2en koekenpan en roosters
hierin droeg al omschuddenc de
zornebloempittengouchruin, Neam
Ze uit de pan en laat atkealen
Meng op een greot bard de andi
en frisee met iets van de dressing,
verdeel de bieten erover en bestrog
met tuinkers en zonnebloemzaadjes.
Geel de rest van de dressing erbi
Lekker met gebakken kreltjes of
bij kaassouffie.
* Zomerbieten zijn te koop bij
goedyesortesrde groentewinkels en
veel naluurwankels, 7e worden some
gekookt verkocht. OF kook {of stoomd
ze zeltin 30-45 min. (afhankelijk van
de groottel, prik erin om te kijken of
gaar zir. Gekleurde bietjes zin ook
heerlijk. Steom die wel, anders
verliezan ze te veel kleur
Berexden £ 20 min
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