Pulykas pérésalata

Hozzavalok:

60 dkg péréhagyma, 2 mokkaskanal so, 2
mokkaskanal kristalycukor, 40 dkg fott
fiistolt pulykafelsécomb (csont nélkiil), 3
evOkanal balzsamecet vagy vorosborecet,
fél citrom leve, fél mokkaskanal 6rolt
fekete bors, 9 evOkanal olaj

1. A péréhagymat megtisztitjuk, kissé ferdén folszeleteljiik, szétszedegetjik. A fele soval és
cukorral egy kis labasban vizet forralunk, a pérét beleszérjuk, majd amint a viz Gjra forrni
kezd - ez kb. 1 perc -, leszlirjik. Hideg vizzel leoblitjiik, lecsopogtetjik. A fiistolt
pulykacombot, miutan borét lefejtettiik, kb. 3 milliméter vastagon folszeleteljiikk, majd csinos
kis csikokra vagjuk.

2. A maradék sot és cukrot a balzsamecetben, egy poharban kiskanallal kevergetve
feloldjuk. A citrom levét belefacsarjuk, megborsozzuk, majd apranként beledolgozzuk az
olajat is. Végil a hussal majd a pdéréval osszeforgatjuk, és letakarva néhany érara a
hltészekrénybe tessziik, hogy ize 6sszeérjen.

Jo tanacs
- Aki paleo életmddot folytat, olivaolajjal és mézzel - még jobb ha steviaval - készitse.

4 fore
Elkészitési id6: 25 perc + érlelés
Egy adag: 520 kcal
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