Rakostsalat med rabarber og gulergdder

Her er en fremragende salat. Nyd den, sa snart de fgrste rabarber dukker
op i butikkerne, eller senere pa aret, nar de fgrste nye gulergdder kommer
frem.
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30 min Maj — Aug Dagligt grgnt Vegetar Lav pa gluten

Ingredienser

2 personer

Ca. 125 g gulergdder (2 mellemstore, 1 meget stor eller en handfuld babygulergdder)
ca. 125 g rabarber (et par gode stilke), trimmede
75 g blgd eller fast gedeost eller anden fast, salt ost, fx feta

25 g halve valngdder (eller mindre stykker)

Til dressingen

3 spsk ekstrajomfruolivenolie
1 tsk aeblecidereddike

1 tsk dijonsennep

1 tsk honning

havsalt og friskkvaernet sort peber

Opskriften er venligst udlant fra bogen "Hverdagsmad med frugt og baer fra River Cottage" af
Hugh Fearnly-Whittingstall



Tilberedning

Rgr ingredienserne til dressingen grundigt sammen i en skal, eller ryst dem sammen i et

syltetgjsglas, til dressingen er tyk og jeevn.

Skreel gulergdderne, og skaer dem i taendstiktynde strimler (eller riv dem groft). Hvis du bruger
nye sommergulergdder, kan du ngjes med at skaere dem i kvarte eller ottendedele pa langs.

Kom strimlerne i en skal.

Hvis du bruger almindelige rabarber, skal de skreelles, da deres yderste lag kan veere ret trevlet.
De helt nye fremdrevne rabarber behgver ikke at skreelles, og det er dejligt at kunne beholde
deres lysergde farve i salaten. Skaer under alle omstaendigheder rabarberne i meget tynde
skiver let pa skra af staenglerne.

Kom rabarberne ned til gulergdderne, haeld dressingen over, og vend rakostsalaten sammen.
Lad den treekke i ca. 10 minutter, og anret den derefter pa et fad (eller to tallerkener).

Skeer eller braek osten i sma stykker, og drys dem over salaten sammen med valngdderne. Slut
af med et drys peber fra kvaernen, og server straks.

Tip
Variationer: R3 knoldselleri eller redbede i
teendstikstrimler kan veere en fin erstatning for

gulergdderne. Du kan ogsa blande to eller endda alle tre

rodfrugter.






