Ramarineret rgdbedegalat

2 kg rodbeder i stave
En handfuld frisk rosmarin
4 dl citronsaft
4 dl olivenolie
4 dl akaciehonning

Redbederne skralles og skaeres i stave pa 1x1x5 cm.
Dressingen blandes m. rosmarinen, og alt vendes sammen.
Salaten skal std og treekke for servering.

Kan pyntes med frisk rosmarin.
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FOODSERVICE CHEFS CULINAR

Qule beder med hageelngdder

3 kg gule beder i 2 mm tynde skiver

Marinade:
5 | citronsaft
Salt og peber
100 g sukker
1,5 dl @blemost
500 g olivenolie

Pynt:
200 g hele hasselngdder
200 g frisk spinat
1 kg sherrytomater
Y2 dl sorte sesamfrg

De gule beder i skiver lzegges i marinaden og m@rner minimum en time.
Herefter anrettes de i et fad med spinaten lagt rundt i kanten,
pyntes med ngdder, sherrytomater og sesamfrg.
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Derlebyg med blabser

1 kg forkogt perlebyg
0,5 kg semidried tomater (draenet vaegt)

Marinade:
3 dl olie fra semidried tomater
4 dl citronsaft
1 spsk. friskhakket chili efter smag
2 dl akaciehonning
Salt og peber

Pynt:
4 stk. hjertesalat
200 g blabzer

Perlebyggen koges, til der er "bid” efter behag og afkgles.
Marinaden piskes sammen og blandes med byggen.
Blandingen skal herefter traekke fer anretning.

Pynt m. hjertesalat i strimler og blabeer.
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Spidskalealat med edamame bgnner

2 kg fintsnittet spidskal
500 g edamame bgnner

Dressing:

1 kg hytteost
200 g akaciehonning
3 dI citronsaft
1 bd. friskhakket dild
Salt og peber

Hytteosten blandes med de @vrige ingredienser
0g smages til med salt og peber.

Dressingen blandes i kal og banner.

Hold lidt dild og benner tilbage
til pynt ved anretningen.
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Appelsingalat med feta

3 kg appelsinbade
200 g valngdder
500 g feta i tern

Marinade:
2 dl olivenolie
2 dI lys balsamico
2 dl akaciehonning

Pynt:
5 stk. hjertesalat i strimler eller plukket
Salt
Frisk mynte

Marinaden piskes sammen.
Den plukkede hjertesalat laegges i kanten af anretterfadet,
og appelsinbadene bredes ud i et tykt lag.

Feta, valngdder og mynte lzegges ned over midten af appelsinerne,
0g dressingen heeldes sparsomt over lige for servering.



