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Citronrostade morotter med
haselnotsdukkah, quinoa och

hummus

Citronrostade mordtter
Morotter 300 g

©® Bakplatspapper 1st
® Olivolja Y2 msk

® Salt1krm

Citron %2 st

Hummus

Kikéirtor 1forp

® Olivolja 1 msk
Vitlék 2 klyftor
Citron ¥z st

©® Vatten % dl
Spiskummin Y2 tsk
® Salt 2 tsk

Dukkah
Hasselndtter 40 g
Sesamfrén 1 forp
Spiskummin 1tsk
Ras el hanout 1tsk
® Salt2 krm

Chili flakes 2 krm

Till servering

Quinoamix 125 g
Granatdpple 1st
Bladpersilja20 g

Att ha hemma @
Bakpldtspapper, Olivolja,
Salt, Vatten

1. Véirm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).

2. Citronrostade mordtter: Liigg morétter pd en plat med
bakpléatspapper och blanda med lite olivolja och salt.
Rosta hégt upp i ugnen ca 20 min. Pressa citronsaft
6ver morétterna innan servering.

3. Forberedelse: Koka quinoamix enligt anvisning pé
forpackningen. Halvera och pilla ur kdrnorna ur
granatdpplet.

4. Hummus: Hall av och skdlj kikértor. Hetta upp olivolja
och pressad vitlok i en kastrull och vérm tills vitloken
borjar fd firg. Passa noga sé den inte brénner! Ligg
kikértor och vitléksolja i en mixerbunke och tillsdtt
pressad citronsaft, vatten, spiskummin och salt. Mixa
sldt med en stavmixer.

5. Dukkah: Grovhacka hasselndtter. Hetta upp en torr
stekpanna och rosta hackade hasselnétter och
sesamfrdn ca 1 min, tills de fatt fin farg. Ldgg i en mortel
och mortla med spiskummin, ras el hanout, salt och
chili flakes. Har du ingen mortel kan du blanda allt i en
skdl istdllet.

6. Servera quinoa i tvd djupa tallrikar. Toppa med hummus,
citronrostade morotter, dukkah, granatéppelkérnor och
bladpersilja.



