Chévresallad

I Nice har vi en gang till lunch dtit en sallad med gratinerad chévreost. Det héir
dar en variant anpassad efter de gronsaker jag har i tridgdrden sommartid.

Ingredienser

1 skiva chévreost per person
1 skiva brod per person
ruccolasallat

morotter

rodlok

tomater

gurka

graslok

basilika

olivolja

flingsalt

Gor sahir

1. Skolj sallaten, borsta mordtterna och riv dem grovt. Skala och skiva loken,
dela tomaterna, skiva gurkan, klipp griasloken och skir basilikan i strimlor.

2. Rosta brodskivorna och ldgg dem direfter pa en bakplatspapperskladd plat.
Légg en skiva ost pa varje brod. Gratinera i ugnen pa hog véirme tills osten
borjat smilta och fatt farg. Lat tomaterna vara med ett par minuter pa slutet.

3. Ta ut den gratinerade osten, brodet och tomaterna. Ldgg en brodskiva med
ost pa varje tallrik.

4. Fordela gronsakerna runt ostbrddet, med ruccola och morétter 1 botten.
Stro griaslok och basilika ovanpa. Till sist olivolja och lite flingsalt. Klart!

5. Ett svalt vitt vin funkar utmaérkt att dricka till (om man inte ska ut i trafiken
efterat).



