Groentesalade van bloemkool, wortelen en koolrabi
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Ingrediënten:4 personen
· 1 kleine bloemkool, in kleine roosjes

· 2 wortelen, geschild en in dunne plakjes

· 1 koolrabi, geschild en in dunne reepjes

· 1 kopje doperwtjes (vers of diepvries, ontdooid)

· 200 g gekookte ham, in blokjes gesneden

· 2 eetlepels azijn

· 1 eetlepel mosterd

· 3 eetlepels olijfolie

· 2 eetlepels gehakte peterselie

· Zout en peper naar smaak

Bereiden:

1. Kook de bloemkoolroosjes in een pan met kokend water tot ze net gaar zijn, maar nog stevig, ongeveer 5 minuten. Giet af en spoel af met koud water om het kookproces te stoppen. Laat uitlekken en afkoelen.

2. Blancheer de plakjes wortel in kokend water gedurende 2-3 minuten, tot ze knapperig zijn maar toch zacht. Giet af en spoel af met koud water.

3. Meng in een grote kom de bloemkoolroosjes, wortelplakjes, koolrabi-reepjes, doperwtjes en blokjes gekookte ham.

4. Maak de dressing door azijn, mosterd, olijfolie, gehakte peterselie, zout en peper te mengen in een kleine kom. Klop goed om de ingrediënten te combineren.

5. Giet de dressing over de groenten en ham in de kom. Hussel voorzichtig om alles gelijkmatig te coaten.

6. Proef en voeg indien nodig meer zout en peper toe naar smaak.

