(]) RETNEMT

(® 15- 20 min

O, 2 PORTIONER

Bedam retten og lees mere: !

4 DAGES HOLDBARHED

Chili/cheddar-bagel med grillost og
ajvar-hummus

Det skal du bruge

3 stk gulergdder

/> pose majsstivelse
Y2 pk mynte, frisk

1 pose ajvar

/> dase kikaerter

/> tsk spidskommen

1 fed hvidlag

1/> stk citron

2 stk chili/cheddar-bagels
125 g grill-ost

1 stk &eble

100 g grov luksus salat

Det skal du selv have
salt ©

peber ©

olie

b basisvare

1
2.

Teend ovnen og varm op til 220°C (Varmluft).

Gulerodsfritter: Skrael gulergdder, skeer dem i stave og
leeg dem pa en bageplade med bagepapir. Drys
majsstivelse, salt og peber over og vend dem rundt med
fingrene. Dryp lidt olie pa og bag dem i ovneni ca. 12-15
min. sa de stadig har godt bid.

. Ajvar-humus: Skyl mynten og tag bladene af stilken.

Haeld veeden fra kikaerterne og blend med ajvar,
spidskommen, pillet hvidleg og mynteblade. Smag til
med salt og 1-2 spsk citronsaft.

. Chili/cheddar-bagel: Fleek bagels og lun dem med i

ovnen de sidste 5 min.

. Grill-ost: Skaer ost i %2 cm tynde skiver og leeg dem med

i ovnen 4-5 min. til de tager lidt farve. Alternativt kan de
steges pa en (gril)pande. Krydr med salt og peber.

. Anret: Skyl &eble, fjern kernehus og skeer i helt tynde

skiver. Smar bagels med et tyndt lag ajvar-humus, fyld
op med salat, top med ost og skiver af seble. Laeg
bageltoppen pa og pres let sammen. Servér
gulerodsfriiter og resten af ajvar-humus til.



