Caesarsalade met geroosterde broccoli
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Ingrediënten:4 personen
· 500 gram broccoli

· Olijfolie

· 4 eieren 

· 3 sneeën witbrood (in blokjes, zonder korst)

· 2 kropjes little gem

· 50 gram Parmezaanse kaas (grof geraspt)

· 4 ansjovisfilets (fijngesneden, blik)

Voor de dressing
· 2 eetlepels balsamicoazijn

· 1 teentje knoflook (fijngehakt)

· 1 theelepel honing

· 6 eetlepels olijfolie extra vergine

· 2 eetlepels verse Italiaanse kruiden (gehakt)

Bereiden

Verwarm de ovengrill voor. Schil de broccolistronk met een dunschiller en snijd de groente dan in dikke plakken. Leg op de bakplaat en besprenkel met olijfolie. Rooster de broccoli ongeveer 5 minuten hoog in de oven, tot er donkerbruine randjes ontstaan. Neem uit de oven en laat afkoelen. Kook de eieren hard. Spoel onder koud water en pel ze. Klop de ingrediënten voor de dressing door elkaar.

Verhit een laagje olie in een koekenpan en bak hierin de broodblokjes in een paar minuten goudbruin. Laat uitlekken op keukenpapier.

Snijd de sla fijner en schep in een kom om met de geroosterde broccoli, kaas, dressing en ansjovis. Verdeel over 4 grote borden en bestrooi met peper en de croutons. Lekker met friet.
