(]) RETNEMT

Billedet kan afvige noget fra opskriften.

® 25-35min

O, 2 PORTIONER

Bedam retten og lees mere: ! r

5 DAGES HOLDBARHED

Kofta med gren bulgur og gron dip

Kofta

300 g hakket oksekad
> pk mynte, frisk

Y2 pk bredbladet persille
Y4 pose ras el hanout

1 spsk mel* ©

Gron bulgur

125 g bulgur

%2 pose grgntsagsbouillon
150 g slikeerter (sugar snaps)
1 stk skoleagurk

mynte, frisk

bredbladet persille

1 spsk hvidvinseddike

/> spsk olivenolie ©

Slikeerte dip
1 baeger yoghurt naturel
slikeerter (sugar snaps)

Det skal du selv have
salt ©

peber ©

olie®

b basisvare

() TIPs!

. Kofta fars: Rer kedet med lidt salt. Skyl, ter og hak mynte

og persille. Bland kadet med halvdelen af
krydderurterne (gem resterne til senere), Ras el hanout,
mel og lidt peber. Rgr godt og lad det hvile 5 min.

2. Bulgur: Kog bulgur som anvist pa pakken med bouillon.

3. Kofta: Form farsen til ca. 5 sma kedboller pr. person og

steg dem i olie ved jeevn varme ca. 8 min. Ryst jaevnligt
panden, sa de forbliver runde.

. Gren bulgur: Skold slikeerterne i kogende vand og skyl i

koldt vand lige bagefter. Skeer halvdelen i 1 cm stykker
(resten skal bruges til eertedippen). Skyl agurk og skaer
den i sma tern. Bland slikaerter, agurk, resten mynte og
persille med bulgur. Vend det med hvidvinseddike og
olivenolie og smag til med salt og peber.

. Slikeerte dip: Blend yoghurt med resten af slikaerterne

med en stavblender. Smag cremen til med lidt Ras el
hanout, salt og peber.

. Servér zertedippen til kofta sammen med gren bulgur.

Brug en ske dyppet i et glas med koldt vand til at forme farsen, sa slipper den nemmere.
* Du kan udskifte inarediensen med et alleraivenliat alternativ



