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Green Goddess Salad (Grgnn gudinnesalat)

Ingredienser

Green Goddess-salat:

¥ 1 spisskal (eller halv hodekal)
¥ 1 agurk

¥ 5 varlgk

¥ 20 g gresslgk

Green Goddess-dressing:
¥ 100 g babyspinat

¥ 1 bunt frisk basilikum
¥ 70 g cashewngtter

¥ 100 g parmesan

¥ 2 fedd hvitlgk

¥ 1 sjalottigk

¥ 2 dl extra virgin olivenolje
¥ 2 sitroner, presset saft
¥ 2 ss hvitvinseddik

¥ 1 ts flaksalt

Fremgangsmate

Start gjerne med & gjare klar dressingen:

Ha halvparten av spinatbladene, frisk basilikum (blad og stilker) og cashewngttene i
en food processor. Brekk parmesanosten i biter og ha i. Press hvitlgksfeddene og
hakk sjalottlgken, og ha ogsa dette i food processoren. Hell i halvparten av
olivenoljen, presset sitronsaft og hvitvinseddik. Kjgr dette sammen til en klumpfri,
grgnn krem.



Tilsett resten av spinatbladene og olivenoljen og kjar videre til du far en glatt, grgnn
dressing. Smak til med salt og eventuelt litt ekstra hvitvinseddik eller

sitronsaft. Konsistensen pa dressingen kan gjgres tynnere med litt ekstra olivenolje
eller et par skjeer kaldt vann.

Ha dressingen over pa en skal.

Green Goddess-salat:
Finhakk spisskalen sa& du far sma biter. Gjgr det samme med agurken, varlgk og
gresslgk. Ha det hele i en stor salatbolle. Bland sammen.

Hell over grgnn gudinnedressing. Vend dressingen godt inn i salaten.
Sett salaten kjglig i en halvtime f@r servering.

Tips

¥ Salaten blir best nar den far statt en stund i kjgleskapet far servering. Da trekker
dressingen inn i kalen og gjar at den blir mykere a tygge pa og smakfull.

¥ Grgnn gudinnedressing kan gjgres vegansk ved a bytte ut parmesanen med 0,5 dl
naeringsgjeer.

¥ Dressingen kan oppbevares i kjgleskapet i opp til en uke. Dersom du synes at den
tykner i konsistensen, er det bare a rare inn litt kaldt vann til gnsket konsistens.
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