Arayes - farsfyllda pitabrod med
persiljesallad och aioli

Arayes - fiirsfyllda 1. Varm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).
itabrod
gtr(’jbrﬁd Y, forp 2. Arayes: Blanda ihop strébréd, mjélk, salt, ras el hanout,
® Mjolk 2 msk nétférs och pressad vitldk i en bunke. Dela pitabréden
® Salt ¥ tsk genom att skdra ett horisontellt snitt sa att det blir en
Ras el hanout Y forp botten och ett lock. Férdela fiérsen jamnt pd alla bottnar.
NGtfdirs 250 g Ldgg pa locket och tryck till.
vitlok 2 klyftor 3. Hetta upp lite olja i en stekpanna. Stek bréden ca 2 min
Pitabrod 2 st per sida (se tips). Liigg 6ver pd en ugnspldt och tillaga
Persiljesallad klart mitt i ugnen ca 12 min, tills farsen ér genomstekt.
Gurka 1 st 4. persiljesallad: Skér gurka och tomat i grova bitar. Strimla
Tomat 1 st rodlok. Lagg allt i en skal tillsammans med bladpersilja.
Rodlok 1st Blanda med lite olivolja och salt.

Bladpersilja20 g

. . 5. Servera arayes med persiljesallad och aioli.
Till servering

Aioli 1 forp

Att ha hemma @
Mjélk, Olivolja, Salt

Er kan avvika frdn receptbilde

g e TIPS! For ett dnnu snabbare recept - tillaga de fyllda broden direkt i ugnen, utan att steka férst. Man far inte
4 samma stekyta, men det kommer smaka lika bra!
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® 15-20 min O 2 PORTIONER LM 006_2 * Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivénligt alternativ



