4 personer

4 st svenska dpplen
200 g sallatsblad
(gérna i olika farger)
2 st sma rédlkar
100 g pinjendtter

8 skivor formbréd

1 st lime

8 st skivor Tofu
olivolja

flingsalt och
svartpeppar

Skolj sallaten och lagg upp den pé en tallrik. Skar
ringar av rodléken. Rosta pinjendtterna i en torr
panna. Dela sedan brodet i sméa fyrkanter och stek
i olja tills de blir gyllengula. Skéar dpplena i klyftor
och lat skalet vara kvar. Lagg dem i en skél tillsam-
mans med rodidken och de rostade pinjendtterna.
Pressa i limesaften och hall dver lite olivolja.
Smaka av med salt och nymalen svartpeppar.
Blanda forsiktigt. Skiva Tofun och stek den i olja,
salta och peppra.

Servering:

Lagg sallatsbladen pa tallriken med &ppel- och
[6kblandningen ovanpa. Strd dver brodkrutongerna
och lagg den stekta Tofun 6verst.

Vill man byta ut Tofun kan man med férdel vélja
grillad eller stekt kyckling.
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