(]) RETNEMT

® 25-35min

O, 2 PORTIONER

5 DAGES HOLDBARHED

Tyrkisk hakkebof med cobansalat og

haydari

Bulgur

Y2 pose grgntsagsbouillon

125 g bulgur

Tyrkisk hakkebaf

1/> stk citron

2 fed hvidlag

1 pose rasp

1 pose za'atar krydderi
300 g hakket oksekad
%2 dlvand ©

Haydari-dressing
1 pk dild, frisk
1 dl greesk yoghurt

Cobansalat

1 stk skoleagurk

1 stk tomat

1/>-1 stk skalottelag
%> stk citron

Y2 tsk chiliflager

Y2 spsk olivenolie ©

Det skal du selv have
salt ®
olie®

b basisvare

Bulgur: Oples bouillon i 3 dl vand kogende vand i en

gryde. Heeld bulgur i gryden og lad det smakoge i 12

min. under lag.

. Tyrkisk fars: Skyl citron og riv skallen fint. Pil og hak

hvidlag fint og kom halvdelen i en skal sammen med
citronskal, rasp, Za'atar krydderi, vand og lidt salt. Tilseet
kadet og rer godt sammen. Szet skalen i kaleskabet.

. Haydari-dressing: Skyl og hak dild fint. Bland halvdelen

af dilden og resten af hvidleget med yoghurt og smag til
med lidt salt.

. Cobansalat: Skyl agurk og tomat og skaer dem i tern. Pil

og hak lag fint og bland med agurk og tomat i en skal.
Tilseet resten af dilden, citronsaft, chiliflager (undlad eller
reducér maengden, hvis du ikke vil have det sa staerkt),
olivenolie og lidt salt og vend sammen.

. Tyrkisk hakkebeaf: Form farsen til 2 aflange boffer pr.

person. Varm lidt olie op til hgj varme pa en (gril)pande
og steg befferne 2-3 min. pa hver side til de er
gennemstegte.

. Servér bafferne med bulgur, cobansalat og haydari.



