Sesamstekta falafelbiffar med
rostad sotpotatissallad och
appelyoghurt

Rostad sdtpotatissallad 1. Vérm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).
ggg?glialt';{] st 2. Rostad sdtpotatissallad: Tdrna sétpotatis (2x2 cm).
Klyfta rodlok tunt. Légg pa en pldt med bakpldtspapper

©® Bakplatspapper 1st - -
® Salt % tsk och blanda med lite olja och salt. Rosta mitt i ugnen ca

Bladpersilja 20 g 20 min, tills potatisen fatt fin férg.

Tqmat12 i 3. Falafelbiffar: Koka upp vatten i en kastrull. Blanda med
Citron 2 st falafelmix och lat svélla minst 10 min.
Fetaost100 g

4. Appelyoghurt: Grovriv dipple och liigg i en skal. Blanda

Falafelbiffar ner pressad vitlék, matyoghurt, gréiddfil, malen ingeféra

Falafelmix 100 g och lite salt.

® Vatten1'%dl

Sesamfron 1forp 5. Falafelbiffar: Forma falafelsmeten till 4 smd biffar. Lagg

. sesamfron med lite salt pd en tallrik och vénd

Appelyoghurt falafelbiffarna i dem. Hetta upp rikligt med neutral olja i

Rott dpple 1st en stekpanna och stek biffarna ca 2 min per sida, tills

Vitlok 1 klyfta de fatt fin farg.

Matyoghurt 75 g

Graddfil 75 g 6. Rostad sdtpotatissallad: Grovhacka bladpersilja. Tdrna

Malen ingefiira Y tsk tomat. Léigg allt i en salladsskdl och blanda med rostad
sOtpotatis, 16k och pressad citronsaft (ca 1 msk). Toppa

Att ha hemma @ med smulad fetaost.

Bakpldtspapper, Olja, ) . )

Salt, Vatten 7. Servera rostad sotpotatissallad med falafelbiffar och
Gppelyoghurt.
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