(]) RETNEMT

Bedem retten og lees mere: F5

Marokkansk bulgur med kylling, fetaost
0og mynte

Det skal du bruge 1. Pilleg og hvidleg. Hak la@get fint og pres hvidlag.
Y2 stk lag . .
1 fed hvidlag 2. Kom det i en gryde med revet gulerod, bulgur, bouillon,

ras el hanout, kylling, kikeerter uden vaede, 3 dl vand og

12?3 k;i\(gltJEUIerOd lidt salt og peber. Rar det lidt rundt. Bring i kog og kog
y . under &g i ca. 15 min. Rer rundt i gryden, sluk og lad

2 pose grgntsagsbouillon traekke 2-3 min
300 g kyllingeinderfilet '
Y2 pose ras el hanout 3. Hak koriander og mynte groft. Del citronen i bade. Skaer
%2 dase kikeerter forarslag i skiver.

1 pk koriander, frisk
Y2 pk mynte, frisk
1/> stk citron

1 bundt forarsleg
/> pose rosiner

1 pakke feta

4. Kom bulguren ud pa et fad. Drys med rosiner og smuldr
fetaost ud over. Drys det hele med koriander, mynte og
forarsleg. Servér med citronbade.
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® 15-20min 2, 2 PORTIONER 4 DAGES HOLDBARHED




