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Georgiske deller med middelhavssalat
og sode kartofler

Sode kartofler
1 stk sod kartoffel
1 baeger yoghurt naturel

Georgiske deller

300 g hakket gris & kalv
Y2 stk lag

1 fed hvidleg

1 pose three spices

/> pose ras el hanout

1 stk 22g

2> pose rasp

2 spsk vand ©

Middelhavssalat

1 stk tomat

1 stk skoleagurk

> stk lag

%2 pk mynte, frisk

1 spsk redvinseddike
2 pose za'atar krydderi
1 spsk olivenolie ©

Det skal du selv have
salt ©

peber ©

olie®

b basisvare

1. Teend ovnen og varm op til 225°C (Varmluft).

2. Sede kartofler: Skyl de sede kartofler og skeer dem i

tern. Vend i lidt olie og krydr med salt og peber. Leeg
dem pa en bageplade med bagepapir. Bag dem ca. 15-
20 min. til de er more.

. Georgiske deller: Ror kadet sejt med lidt salt. Pil lag og

hvidlag, riv begge fint og bland det med kgadet. Tilseet
resten af ingredienserne og rer det hele grundigt
sammen. Varm en stegepande op med lidt olie. Form 3-
4 deller pr. person. Steg ved middelhgj varme p3 alle
sider 7-8 min. i alt. Kom panden i ovnen og bag 2-3 min.
til de er faste i kadet.

. Middelhavssalat: Skyl tomat og agurk og skeer begge i

tern. Pil skalotteleg og skeer i skiver. Skyl og hak mynten
fint. Vend det hele med redvinseddike, olivenolie og
za atar krydderi. Smag til med lidt salt.

. Kom lidt yoghurt pa de sede kartofler og servér til

dellerne og middelhavssalat.



