Libanesiska farsbiffar med hummus,
rostad bulgur och tomat- och

ruccolasallad

Rostad bulgur

Bulgur 125 g
® Vatten 2 dl

Hummus

Kikdrtor 1forp
Vitlok 1 klyfta
Citron ¥z st

® Olivolja 2 tsk
Spiskummin 1krm
® Salt 2 tsk

Libanesiska férshiffar
Strébrod Y2 forp

® Mjélk 3 msk

® Agg1st

Blandférs 250 g
Vitlok Y2 klyfta
Spiskummin 1tsk

® Salt e tsk

Tomat- och ruccolasallad

Tomat 2 st

Bananschalottenlok 1 st

Ruccola 30 g
Citron %2 st

Att ha hemma @

Agg, Mjélk, Olivolja, Salt,

Vatten

1. vVarm ugnen till 175°C (varmluft) eller 200°C (vanlig).

2.Rostad bulgur: Hetta upp lite olivolja i en kastrull. Tillsatt
bulgur och ldt frasa ca 3 min. Tillsdtt vatten och salt,
koka enligt tidsanvisning pd férpackningen.

3.Hummus: Hdll av kikértor, men spara spadet. Lagg
kikértor, 3 msk kikdrtsspad, pressad vitlok, pressad
citronsaft, olivolja, spiskummin och saltien
mixerbunke. Mixa till en slét réra med stavmixer.

4. Libanesiska férsbiffar: Blanda strobrdd, mjolk och dgg i
en bunke. Tillsdtt blandfdrs, pressad vitlok, spiskummin
och salt. Blanda ihop allt och forma féirsen till 2 biffar.
Stek eller grilla (i grillpanna) farsbiffarna ca 2 min per
sida, ligg 6ver i en ugnsform och tillaga klart i mitten av
ugnen ca 10 min, tills de dr helt genomstekta.

5. Tomat- och ruccolasallad: Tarna tomat och finhacka
bananschalottenlék. Lagg allt i en skal och blanda med
ruccola, pressad citronsaft, olivolja och lite salt.

6. Servera libanesiska farsbiffar med hummus, rostad
bulgur och ruccolasallad.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



