Varm getostsallad

4 portioner

Ingredienser:
4 skivor getost, ca 160 gr

4 kantskurna skivor formfranska

2 dl urkdrnade och skalade vindrivor

3 msk smor

2 msk balsamvindger

Salt, nymalen vitpeppar

1 ask marchesallad

1 huvud ekbladssallad + 441

Graslok

Dressing:
2 dl olivolja

1 dl balsamvinager
Salt, nymalen vitpeppar
1 nypa socker

1 msk vatten

Tillagning:

Skolj salladen val. Riv den i lagom stora bitar. Blanda dressingen. Smaka av med salt, nymalen

vitpeppar och lite vatten.

Satt ugnen pa 175°. Lat den bli varm. Skar kanterna av brédskivorna. Ligg en skiva getost pa varje

brodskiva. Varm den i 5-10 minuter i ugnen.

Frds de skalade druvorna i smor i en stekpanna. Smaka av med en liten skvatt balsamviniger. Salta

och peppra. Runda av smaken med en gnutta socker.

Hall dressingen over salladen. Vand forsiktigt. Fordela salladen pad fyra tallrikar. Lagg pa
getosttoasten. Skeda pa druvorna i sin sas. Dekorera med négra nypor hackad graslok.
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