® 20-30min

O

vvika fran receptbi

2 PORTIONER

LM 065_2

Grillad Toulousekorv med tabbouleh,

vitloksyoghurt och pitabrod

Till servering

Bulgur 125 g
Pitabrod Y2 forp

Vitloksyoghurt
Matyoghurt 150 g
Vitlok Y2-1 klyfta
® Salt1krm

Tabbouleh

Gurka 1st

Tomat 1st
RodIOk 1 st
Bladpersilja 20 g
Koriander 20 g
Citron 1st

® Salt2 krm

Toulousekorv
Toulousekorv 1 férp

Att ha hemma @
Olivolja, Salt

1. Lds igenom receptet, ta fram alla ingredienser och skélj
de gronsaker som behéver skaljas.

2.Vdrm ugnen till 180°C (varmluft) eller 200°C (vanlig). Om
ni vill grilla, tdnd dven grillen.

3. Koka bulgur och tillaga pitabréd enligt anvisning pd
forpackningarna.

4.Vitloksyoghurt: Blanda matyoghurt, pressad vitlok och
salti en liten skal.

5. Tabbouleh: Skar gurka och tomat i smd tdrningar.
Finhacka rédIék, bladpersilja och koriander. Finriv det
yttersta skalet frén citronen. Léigg allt i en salladsskdl
och blanda med olivolja och salt. Smaka av med lite
pressad saft frén den anvanda citronen.

6. Toulousekorv: Grilla eller stek Toulousekorv ca 8 min,
tills den dr helt genomstekt. Vand pd korven ett par
ganger under tillagningen.

7. Servering: Halvera pitabréden. Servera grillad
Toulousekorv med bulgur, vitléksyoghurt, tabbouleh och
pitabrod.



