AD’s weekendrecept
Groenten-vissalade
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Voor 4 personen:
120 g gekookte mosselen

120 g Hollandse garnalen

200 g tonijn (blik)

400 g geschrapte krieltjes

12 kleine bospeen

100 g peultjes (of boontjes)

12 gekookte minimaïskolfjes
2 el olijfolieolie

                                      
                1 el sesamolie





   1 el azijn





   1 el limoensap

   peper en zout

Werkwijze:
· Schrap de bospeen, kook ze in water met wat zout beetgaar en laat ze afkoelen.
· Maak de peultjes (of boontjes) schoon, kook ook deze beetgaar in water met wat zout en spoel ze meteen koud.

· Kook de geschrapte krieltjes in water met wat zout, laat ze afkoelen en snijd ze in stukjes.

· Vermeng de oliesoorten met de azijn, het limoensap, peper en zout tot een dressing.

· Vermeng de peultjes (of boontjes) met de maïs, worteltjes en krieltjes.
· Voeg de mosselen, garnalen en de tonijn toe en vermeng dit voorzichtig met de groenten.
· Breng de salade op smaak met de dressing en serveer op koude borden.
Tip: lekker met vers gebakken notenbrood.
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