Auringonkehrasillisalaatti

Aineet: 1 tlk (260 g) sillid maustekastikkeessa
1 pieni punasipuli
2 - 3 etikkapunajuurta
1/2 tuoretta kurkkua (noin 150 g)
1 - 2 keltaista paprikaa
1 ruukkusalaatti
tillinoksia
Kastike:
1 tlk kermaviilia
1 dl kevytmajoneesia
3 rkl matitahnaa
2 kovaksi keitettyd hienonnettua kananmunaa

Valmistus: Aloita kastikkeen valmistamisesta. Pane kananmunat kylm&&n veteen ja kuumenna vesi kiehuvaksi. Keita
kananmunia 10 minuuttia ja huuhtele kylmalla vedella. Jata kylmaan veteen jadhtymaan. Sekoita kermawviili,
majoneesi ja matitahna, liséé lopuksi jaéhtyneet kuoritut hienonnetut kananmunat. Jaté hieman keltuaista
kastikkeen koristeeksi. Kaada kastike jalalliseen lasimaljaan ja ripottele keltuaismuruja pintaan. Nosta
kastike kylmaan maustumaan. Kokoa salaatti pyoreélle, laakealle ja kookkaalle (halkaisija 27 - 28 cm)
vadille. Huuhtele ja valuta salaatinlehdet hyvin. Suikaloi salaatti aivan hienoksi ja tee siita vadille uloin
rengas. Puhdista paprikat ja leikkaa ne puolen sentin suikaleiksi ja edelleen pieniksi kuutioiksi. Tee
paprikoista seuraava rengas. Viipaloi kurkku ja leikkaa edelleen suikaleiksi ja kuutioiksi ja nostele niista
seuraava rengas. Kuutioi etikkapunajuuret samoin ja tee niista taas rengas. Valuta sillipalat liemesta ja
leikkaa pieniksi kuutioiksi. Sillin sipulin voit ottaa mukaan salaattiin. Hienonna punasipuli keskimmaiseksi
kastikekulhoon. Nosta salaattivati kylmaan ja koristele hennoilla tillinoksilla juuri ennen tarjoilua. Tarjoa

sillisalaatin kanssa uusia perunoita ja ruisleipaa.
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