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Kofte med paprikahummus och
friterad aubergine

Kofte
Kruspersilja10 g

Bananschalottenlok 1 st

Notférs 250 g

® Salt %2 tsk

Vitlok 1 klyfta
Spiskummin 1tsk
Paprikapulver Y= msk
Strébrod 2 msk

@ Vatten 4 msk

Paprikahummus

RAd paprika 1 st
Kikdrtor V2 forp
Vitvinsvindger 15ml ¥z
pdase

Paprikapulver 1tsk

® Salt 2 tsk

Vitlok Y2-1 klyfta

Friterad aubergine

Aubergine 1 st

® Vetemjol* Y2 dI
Spiskummin 1 férp
Kruspersilja10 g

Till servering
Bulgur 125 g

Att ha hemma @
Olivolja, Salt,
Svartpeppar, Vatten,
Vetemjol*

1. Vdrm ugnen till 175°C (varmluft) eller 200°C (vanlig).

2.Forberedelser: Strimla réd paprika. Légg i en ugnsfast
form och blanda med lite olivolja. Rosta hégt upp i
ugnen ca 15 min, tills den dr mjuk och har fatt farg. Skér
aubergine i cm-stora térningar. Strd éver lite salt och Idt
auberginen rinna av pd hushdllspapper eller i durkslag.

3. Koka bulgur enligt anvisning pa férpackningen.

4. Kéfte: Finhacka kruspersilja och bananschalottenlék.
Légg allt i en bunke och tillsdtt nétférs, salt, pressad
vitlék, spiskummin, paprikapulver, strébréd och vatten.
Blanda vl och forma férsen till 4 avidnga jérpar.

5. Hetta upp lite olivolja i en stekpanna. Bryn jarparna ca 2
min per sida. Tillaga klart i mitten av ugnen ca 10 min,
tills de dr helt genomstekta.

6. Paprikahummus: Héll av och skélj kikértorna i en sil.
Légg kikdartor och den rostade paprikan i en mixerbunke.
Tillsatt Y2 msk olivolja, vitvinsvinéger, paprikapulver, salt
och pressad vitlék. Mixa slétt med stavmixer. Smaka av
med lite salt och nymald svartpeppar.

7. Friterad aubergine: Héll vetemjol i en skdl och blanda
ner spiskummin. Torka av auberginen med
hushdllspapper och vind ner i mjélet. Hetta upp rikligt
med olivolja i en stekpanna. Skaka av éverblivet mjol
frén auberginen och stek auberginen ca 4 min, tills den
fatt férg och blivit krispig. Légg 6ver pé hushallspapper.
Stro over lite salt.

8. Grovhacka kruspersilja och blanda med den friterade
auberginen. Servera kéfte med paprikahummus, friterad
aubergine och bulgur.

TIPS! Har du ont om tid, sd gar det lika bra att rosta aubergine i ugnen!

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



