Salatbar med sprød skinke og ostetoast

  

Tilberedningstid: 30min.

Antal: 4 personer

Grønsager til salat

1 salathoved

1 bundt purløg

4 tomater

½ agurk

200 g ærter (bælgede)

Dressing

½ citron

1 tsk dijonsennep

2 spsk olivenolie

salt

friskkværnet peber

8 skiver sprød lufttørret skinke fx parmaskinke

Ostetoast

8 skiver brød

Ca 15 blade basilikum

100 g ost fx Samsø 45

Skyl salatbladene i koldt vand i en balje – skift vand indtil der ikke er mere jord eller sand i. Lad salaten dryppe af i en si eller på et viskestykke,

så den ikke er våd. Pas på ikke at mase bladene. Små blade kan bruges, som de er, i salaten. Store blade skal findeles, enten skal de rives eller snittes.

Skyl purløg og dup den tør med viskestykke eller køkkenrulle. Klip den fint. Skær tomater og agurk i mindre stykker. Bælg ærterne eller tø dem op, hvis

de har været frosne. Kom det hele i skåle.

Dressing: Rør saft af citron, sennep og olie sammen i en skål. Smag til med salt og peber.

Ostetoast: Tænd grillen i ovnen på 250 grader. Læg skiver af parmaskinke på stanniol på en bageplade, og lad skiverne blive sprøde under grillen ca. 5 minutter.

Riv osten. Læg skyllede basilikumblade på brødet og fordel revet ost over. Sæt brødene på en bageplade, og lad dem blive gyldne under grillen i ovnen ca.

5 minutter.

Salat er noget af det første, dit barn kan være med til i køkkenet. Det er ikke svært - og alt efter alder og interesse kan barnet røre en dressing, vaske

tomater, skære agurken i mindre stykker, klippe purløg eller putte ærter op i skålen. Lav en salatbar med skåle med forskelligt i, så kan børn og voksne

selv kan mikse en salat efter egen smag.

