KAPITEL 1 - SALATER

Varm kikaertesalat
med "forkertskarne” log

Nem, varm, lidt sed og godt mattende. Lige noget pa en kold vinterdag,
hvis maden ikke skal vare alt for tung.

Mangde: Til tre-fire personer.
Tilberedningstid: En god halv time.
Holdbarhed: Holder sig et par dage i
koleskabet — men smager bedst varm.

.............................................................

Du skal bruge

- 2-3radlaeg, skiret i bade pa langs
(og selvfolgelig pillet forst)

- 3-4 mellemstore guleredder, strimlet
pa langs med et juliennejern, i en
foodprocessor eller til ned med et
meget groft rivejern

- 1fed hvidleg, skaret i papirtynde skiver

. 5 g frisk ingefer, finthakket

- 6-7 draber fish sauce

- En knivspids vaniljepulver
eller s vaniljestang, finthakket

- 1tsk stodt kanel

- 12 tsk stedt allehdnde

- Stenene fra 4 gronne kardemommekapsler
(knus dem, brug stenene indeni og smid
selve skallen ud)

- 2 spsk ekstra jomfrusesamolie

- Hav- eller stensalt

- Friskkveernet sort peber

- 1hoved julesalat, bladene skiret i tynde
strimler pa langs

. 150-200 g kogte kikeerter (de okologiske
pa dise kan ogsa bruges)

- Fintrevet skal og friskpresset saft af
1 gkologisk citron

- 1spsk ®blecider- eller brun riseddike

- Et skvaet ekstra jomfruolivenolie

- Sojasovs

Sa let er det

Sauter rodleg, guleredder, hvidleg, ingefer, fish
sauce, vanilje, kanel, allehande og kardemomme ved
mellemhgj varme i sesamolie med et lille drys salt og
peber i sddan cirka 10 minutter, til redlegene er blade
og sede, men pa ingen made brune. Brug en gryde.

Tilseet julesalat og kikeerter og lad dem simre med
i 2-3 minutter, til julesalaten er meor og kikaerterne
varme. Vend citronsaft og -skal samt eddike og olie i
den varme salat og server den steenket med en smule
sojasovs.

Fif
Der er masser af muligheder for at lege med
retten. Chili, citrongraes, rosmarin, timian,

nigellafre, sichuan peber eller chili er verd at
prove. En lille handfuld rosiner eller abrikoser
vil tilfeje ekstra sadme. Eller prov at lade V>
mandler eller hasselnedder simre med.
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