® 30-40min

2 PORTIONER

Kofte med tomatbulgur och rostad

paprikasas

Bulgur

Bulgur 125 g

Vitlok 2 klyftor
Tomatpuré 1 msk

® Vatten 3%z dl
Kycklingbuljong 2 forp

Kofte

RodIok 2 st
Notfdrs 250 g
Vitlok 1 klyfta

® Salt 2 tsk
Spiskummin 1 forp
Paprikapulver 1tsk
Strobrod Y. forp
Tomatpuré 1 msk
® Vatten 1 msk

Paprikasds

RAd paprika 2 st
RAdIok Y2 st

® Bakpldtspapper 1st
® Olivolja Y2+Y2 msk
Vitvinsvindger 15ml 2
pase

® Socker Y2 tsk

Chili flakes Y2 krm

Till servering
Mixsallad 50 g

Att ha hemma @
Bakpldtspapper, Olivolja,
Salt, Socker,
Svartpeppar, Vatten

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

2. Paprikasds: Klyfta rod paprika och rédlok. Ligg rodloken
pé en ugnsplat med bakplétspapper, ligg paprikan
ovanpd och ringla 6éver olivolja. Rosta hégt upp i ugnen
ca 15 min. Anvand gdrna grillfunktionen de sista
minuterna.

3.Bulgur: Hetta upp lite olivolja i en kastrull. Fris pressad
vitlok och tomatpuré ca 2 min. Tillsdtt vatten och
kycklingbuljong. L&t koka upp. Tillsétt bulgur och sjud i
ca 12 min.

4.Kofte: Grovriv rodl6k och ltigg i en bunke. Blanda med
notfars, pressad vitlok, salt, spiskummin, paprikapulver,
strobrdd, tomatpuré och vatten. Forma till 4 avlidnga
biffar. Hetta upp lite olivolja i en stekpanna. Stek kéfte
runt om, tills de har fatt fin farg. Tillaga klart i ugnen ca
8 min, tills de @r helt genomstekta.

5. Paprikasds: Lgg rostad paprika och I8k i en
mixerbunke. Tillsdtt olivolja, vitvinsvindger, socker och
chili flakes. Mixa till en s@is. Smaka av med salt och
nymald svartpeppar.

6. Servera kofte med tomatbulgur, paprikasés och
mixsallad.



