Salat med roget makrel og persille vinaigrette
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Ingredienser:

150 gr reget makrel

100 gr crispy, gron salat
50 gr radiser

1 aeble

citronsaft

salt og peber

Persille vinaigrette:

1dl persille, hakket

2 skalottelag

1 fed hvidleg

2 spsk hvidvinseddike
1 dl smagsneutral olie

Grydebrod:

25 gr geer

500 gr hvedemel

4 dl lunkent vand

1 spsk honning

2 spsk olivenolie

1 tsk salt

Lidt mel, eller kerner, til

topping

Se flere opskrifter pa
www.mamabrown.dk

55 minutter

Grydebred: Start med at oplgse geer og honning i lunkent vand
og tilseet mel lidt efter lidt. Jeg bruger reremaskine. Tilsaet salt,
nar melet er vendt i, og elt dejen i 10 minutter. Lad den haeve i1
time pa et lunt sted. Teend ovn ved 240 grader varmluft med en
gryde i. Jeg Klipper et stykke bagepapir ud til bunden af gryden,
som jeg hurtigt kommer i, ndr dejen er klar og gryden skal tages
ud af ovnen. Husk handsker.

Heeld dejen i gryden og drys med lidt mel pd toppen. Bag
grydebradet i 30 minutter med I&g, tag laget af og bag videre i 15
minutter ved 220 grader varmiuft.

Skyl salat, radiser og eeble. Del salaten i mindre stykker og fordel i
en skal. ZEble skeeres i tern og vendes i en skél i lidt citronsaft og
vand, s8 det ikke bruner. Radiser deles blot p& midten. Brug en
gaffel til at fordele den regede makrel, og tjek efter ben. Fordel
aeble og radiser i skalen til sidst.

Persille vinaigrette: Skalottelog og hvidleg hakkes fint og blandes
med ovrige ingredienser. Den kan sagtens traekke pé kel for

servering.

Server salaten, dryp med vinaigrette og nyd det varme bred il
lige fra ovnen - gerne med en god sjat smer.

Velbekomme!

champagne/assen



