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Billedet kan afvige noggHFa' opskriften.

O, 2 PORTIONER

5 DAGES HOLDBARHED

@®© 20 - 30 min

Halloumi/aspargespasta med dukkah og

citron

Dukkah

> pose graeskar- &
solsikkekerner

Y2 pose sesamfrg
%2 pose persillade
2 pose chiliflager

Aspargespasta

200 g pasta

100 g asparges

60 g rucola

Y2 stk citron

1Y2 spsk olivenolie ©

Halloumi
/> pakke halloumi

Tilbehor

1 stk tomat

/2 stk citron

1 pk tanelli ost

Det skal du selv have
salt ©

peber ©

olie®

b basisvare

1. Bring en gryde med rigeligt letsaltet vand i kog.
. Dukkah: Varm en ter stegepande op til middelhgj varme

og kom graeskar- & solsikkekerner, sesamfra og
persillade pa. Steg det hele ca. 1 min. til kernene er
jeevnt gyldne. Smag til med onsket maengde chiliflager
og kom dukkah over i en lille skal.

. Aspargespasta: Kog pastaen som angivet pa pakken.

Braek den nederste harde del af asparges og kassér dem.
Skeer hver asparges i 4 stykker. Skyl og ter rucola. Kog
asparges sammen med pastaen de sidste 2 min. Haeld
vandet fra og vend rucola og olivenolie i. Pres citronsaft
over og krydr med salt og peber.

. Halloumi: Del halloumi i to pa langs. Varm lidt olie op til

middelhgj varme pa en stegepande. Steg halloumi ca. 2
min. pa hver side til den har faet en gylden stegeskorpe.

. Tilbeher: Skyl og skaer tomat i bade. Skaer resten af

citronen i bade.

. Servering: Riv halloumi i mindre stykker. Top pastaen

med halloumi, tomat og dukkah. Riv Tanelli ost over og
server citronbade til.



