Sesarsalat

Fyrir 4-8
Innihald:

1 snittubraud eda tilskornir braudteningar
Olifuolia til ad steikja

salt og pipar eftir smekk

600700 g kjuklingalundir eda 4 bringur

2 - 3 Romaine salat hausar fast { Hagkaup, ef peir eru ekki til er hagt ad nota iceberg eda kinakal

Sosan

2 hvitlauksrif, pressud

6 ansjosuflok dr dos (ekki hata anjésur paer eru most hér)
2 dI rifinn parmesanostur

5 msk. gott majones

5 msk. syrdur rjémi

2 msk. gott hvitvinsedik

Merjid ansjosuflokin 4 bretti par til pau eru ordin eins og mauk, setjid 1 skil. Blandid saman afgangi
af innihaldsefnum og hrerid vel saman og geymid { keli.

Braudid er skorid { teninga og steikid & ponnu med oliu, salti og pipar. Best er ad hafa midlungshita
og vera dugleg ad snda braudteningunum. Setjid til hlidar pegar peir eru fallega gylltir og leyfid ad
kolna. Einnig md nota tilbiina baudteninga.

Kryddid kjuklinginn med uppéhalds kryddinu, Grillid eda steikid kjiklingabringurnar eda lundirnar
par til par eru gegnumsteiktar, setjid til hlidar.

Skerid salatid nidur og setjid 1 skal, skerid kjukling { bita og batid saman vid salatid. Hellid sésunni
yfir og hraerid vel saman (toss) svo salatid sé€ vel pakid af sdsunni. Setjid braudteninga yfir og straid
sma extra parmesan yfir.



