COOKING PASSION SINCE 1877

Varm vintersalat med tabbouleh

Y

INGREDIENSER

TABBOULEH

300 g kogt hvedebulgur

2 forarslag, finthakkede

Lille bundt frisk koriander, hakket
Lille bundt persille, hakket

5 finthakkede friske mynteblade
Saft af en halv citron

2 spsk. olivenolie

Y tsk. salt, Vs tsk. sort peber

OVNBAGTE GRONTSAGER

2 radleg, pillede og skaret i bade
2 sgde kartofler, skreellede og
skaret i tern

1 lille blomkalshoved i buketter
4 fed hvidleg, ikke pillede

2 spsk. olivenolie

Y tsk. salt, Vs tsk. sort peber

1 tsk. paprika, %2 tsk.
spidskommen

200 g lilla broccolispirer

100 g grenkal, strimlet

75 g fetaost, smuldret

2 spsk. Granataeblekerner

CITRONDRESSING

Skal og saft af en citron

4 spsk. olivenolie

1 lille fed hvidlag, pillet og hakket
Ya tsk. salt, Vs tsk. sort peber

1 tsk. lys farin

1 tsk. sumak

A

4 portioner

TILBEREDNING
Forvarm ovnen til 190 °C CircoTherm®.

Kom alle ingredienserne til tabbouleh i en skal, og bland dem
sammen. Lad det sta, sa det kan treekke smag, mens du forbereder
grentsagerne..

Kom redleg, sed kartoffel og blomkal i en bradepande. Sla let pa
hvidleget uden pa skreellen med en traeske, og leeg ogsa hvidlaget i
bradepanden.

Steenk olivenolien pd, og drys salt, peber, paprika og spidskommen
pad. Bland det hele sammen med haenderne, og kom det derefter i
ovnen i 10 minutter.

Efter 10 minutter tilseettes broccolien, og det hele blandes igen.
Tilberedes i yderligere 15 minutter.

Efter 15 minutter tilseettes grenkal, alt blandes igen og seettes tilbage
i ovnen i 3-4 minutter med lav tilfarsel af damp.

I mellemtiden laver du citrondressingen ved at blande alle
ingredienserne til dressingen sammen i en lille skal.

Servér tabboulehen med de stegte grentsager og et drys fetaost og
granataeblekerner. Serveres med citrondressing.




