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Onderkant formulier

Ingrediënten: 4 personen 
· 500 g goudsalami 

· 1 rode ui 

· 2 tenen knoflook 

· 2 el olie 

· 850 g gekruide minikrieltjes (barbecue) 

· 500 g broccoli 

· 75 g veldsla 

· 6 el basilicumdressing (flesje 250 ml, Amelander, koelvers) 
Bereiden

1. Snijd de salami in blokjes, ui in halve ringen en knoflook fijn. Verhit de olie in een grote koekenpan en bak de krieltjes op middelhoog vuur in 10 min. goudbruin en gaar. Schep regelmatig om. Verhit ondertussen een koekenpan zonder olie of boter en bak de salami in 5 min. krokant. Neem uit de pan en laat uitlekken op keukenpapier.

2. Fruit in het achtergebleven bakvet de ui en knoflook 1 min. Snijd de broccoli in roosjes, voeg toe aan het ui-knoflookmengsel en bak 6 min. op middelhoog vuur. Schep regelmatig om. Meng de veldsla en salami door de broccoli en schep op een grote platte schaal. Serveer de dressing en minikrieltjes erbij.

_1543576946.unknown

_1543576948.unknown

_1543576949.unknown

_1543576947.unknown

_1543576944.unknown

_1543576945.unknown

_1543576942.unknown

_1543576943.unknown

_1543576941.unknown

_1543576940.unknown

