
 

 

Salade Faux Pommes de Terre 
 
Ingrediënten (2-4 personen): 

 1 bloemkool, in kleine roosjes  
 1 bosje bieslook en/of verse dille  
 3 el koolzaadolie  

Ingrediënten voor de saus:  
 1 el honing  

 1 el mosterd  

 2 teentjes knoflook, geperst  

 2 el dille, fijngehakt  

 2 el bieslook fijngehakt  

 1 el olijfolie  

 ½ citroen uitgeperst  

 3 grote el Griekse yoghurt (of “hangop” van ongezoete sojayoghurt)  
 flinke hoeveelheid versgemalen peper en Himalayazout  

Ingrediënten voor de vulling:  
 3 selderij stengels, zeer fijngehakt  

 ½ rode ui, fijngehakt  

 optioneel: 3 hard gekookte eieren, fijngesneden in kleine blokjes/stukjes  
 optioneel: vegetarische spekjes, uitgebakken 
 optioneel: 5 kleine augurkjes, fijngesneden in kleine blokjes 

 
Bereiding:   

 Verwarm de oven voor op 200 graden. 
 Leg de bloemkoolroosjes op bakpapier op een bakplaat en besprenkel deze met koolzaadolie.  
 Plaats de bakplaat voor ca. 25 minuten in de oven. Keer de roosjes halverwege om. 
 Laat deze afkoelen.  
 Meng alle ingrediënten voor de saus door elkaar.  
 Meng de bloemkoolroosjes met eventuele overige ingrediënten.  
 Voeg de saus toe.  
 Schep alles voorzichtig (laat de roosjes heel) door elkaar.  
 Laat even afgedekt in de koelkast intrekken.  
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