Caesar salade
Ingrediënten
Bindsla/romaanse sla

Parmezaanse kaas in plakken

Ei, gepocheerd

Bacon, gebakken
Croûtons

Dressing
Ansjovis

Knoflook

Olie

Voor de croûtons:

Witbrood van de korst ontdaan en in blokjes gesneden

Olie

Knoflook

Peper en zoiut

Bereidingswijze

1. Maak de croûtons door de blokjes in een ovenschaal te doen, knoflook klein gesneden en besprenkelen met olie, zout en peper.

2. Zet ze ongeveer 20 minuten in een oven van 180 C. Laat afkoelen op absorberend papier.

3. Maak de dressing door in een vijzel de ansjovis met de knoflook fijn te malen/stampen. Voeg hieraan een klein beetje zout toe en klop daarna tot een emulsie door druppelgewijs olie toe te voegen.

4. Was de bindsla en schik op een schaal of bord

5. Bak de bacon knapperig en laat afkoelen op absorberend papier

6. Doe de dressing over de sla en zorg ervoor dat er aan elk blad dressing zit

7. Leg de bacon over de sla, de plakken parmezaanse kaas en croûtons

8. Pocheer het ei als volgt: breng een klein pannetje water aan de kook met een flinke scheut azijn. Wanneer het water kookt hierin een kolk laten ontstaan door in het water te roeren met een lepel. Breek het ei in een bakje en giet dan in het midden van de kolk. Het ei is klaar als de buitenkant gestold is en de binnenkant nog zacht.

9. Schep het ei uit de pan en leg op de salade.

Tip:
Vervang de bacon door zachtgegaarde kipfilet, in stukjes gesneden

