Waldorisalade van bleekselderij

met ei en knapperige broodcroutons

De klassieke waldorfsalade is een combinatie van appel, bleekselderij, walnoten, citroensap en mayonaise.
De salade ontleent z'n naam aan het prestigieuze Waldorf-Astoria Hotel in New York, waar de salade voor
het eerst in 1893 werd geserveerd.

30 min | 695 kcal te sparen door je recepten te

bekijken via onze mobiele
website

ekomenu

VOEL JE LEKKER



BIOLOGISCHE INGREDIENTEN “Bij biologische teelt is er

meer diversiteit in gewicht

Ei st i 2 3 4 van de geleverde groenten.

. Om verspilling te voorkomen
Sl — st ! ? g 4 passen we bij het inpakken
Bleekselderij st 025 05 1 1 soms de hoeveelheden aan.
Appel st 0.5 1 1 2 De garantie is 200-250 gram
TomEat St 05 I 2 2 groenten per persoon.
Citroen st 025 05 1 1
Desembrood meergranen St 025 05 075 1
Eikenbladsla st 025 05 1 2
Walnoten g 15 25 40 50 Deel je gerecht

] @ online met
zelftoevoegen: Hekomenu
Olijfolie extra vierge el 0.5 1 15 2
Mayonaise el 1 2 3 4
Zout en peper
BEREIDINGSWIZE

1. Breng een pan met water aan de kook en kook de eieren in 8 minuten hard. Laat schrikken
onder de koude kraan, pel ze en snijd in parties.

2. Pelen snipper de sjalot heel fijn. Was de bleekselderij, verwijder het groene blad en snijd in
dunne halve maantjes. Was de appel, verwijder het klokhuis en snijd in dunne staafjes of
blokies. Was de tomaat en snijd klein.

3. Roer de mayonaise met het sap van de citroen los in een kom. Voeg de bleekselderij, sjalot,
tomaat en appel toe en roer goed door elkaar. Breng op smaak met zout en peper.

4. Snijd het brood in dobbelsteentjes. Verhit olie in een bakpan en bak het brood krokant.
Breng op smaak met zout en peper.

5. Haal de slablaadies los van de krop en verdeel over de borden (snijd de sla desgewenst
kleiner). Schep het bleekselderij mengsel erop, besprenkel met olijfolie extra vierge en maak
af met de gekookte eieren, walnoten en broodcroutons.

Tip: Het is ook erg lekker om wat rozijntjes door de salade te scheppen.
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