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Linzen-Venkelsalade met Burrata

Dit recept is afkomstig uit het boek ‘Delicious. Het saladeboek!’

978905956595
Fontaine Uitgeverij

SRLADES NET KRAS

voor-, lunch of hoofdgerscht

{4 personen)

Dragon en venkel zosgen voor een
heerlijke anijssmaak, superlekker
samen mel de pittige knoflook-
ansjovisdressing, aardse beluga-
linzen en romige frisse burrata,

200 g beluga-linzen*

2 middelgrote venkelknollen,
schaongemaakt

2 el dragon®, tijngesneden

4 bakjes burrata®, uitgelekt

dressing

7 ansjovishilets (liefst uit het zout]
| teentje knollook, geperst

sap van s citroen

& el extra vierge olijfolie

Kook de Linzen in ruim water in
22-26 min, beetgaar. Voeg 5 min
woor het ginde van de kookiyd zout
1oe, Git het kookvocht af

Stamp de ansjovis i de wijzel tot
oen gladde pasty. Voey de knotlook
toe en stamp weer fiyn, Voeg dan het
citroensap en de alie ioe &n kiop door
elkaar. Breng op smaak met zout en
versgemalen peper en schep de
dressing door de warme tinzen, Schaaf
op de mandoline de venkel in dunne
plakjes en meng met de bnzen

Pluk de graene toppen van do
venkel en sirool samen met do dragon
over de salade. Serveor met de
burrata, Schonk er eventueel nog val
olifolie over
* Beluga-linzen kcop je bij de natuur
winkel, [taliaanse delicatessonwinkels
enonling Het apn kisine zwarte

stevige Linzen. Dragon is te koop bij
groentewinkels of In de groters
supermarkl. Burrata is een zucje von
da mozareily met een nog rofmiger,
verfyndare £maak, nu ook bij sommige
supermarkten t¢ koop.

Bereiden £ 30 min,

Vadersenmoeders ¢nl

-1 voor jonge ouders




