Turkisk notfarsgryta med gurka, dill

[ ] [ ]
och basmatiris
Turkisk nétfirsgryta 1. Forberedelser: Tarna schalottenlék, grén paprika och
Bananschalottenlok 1st tomat.
Gron paprika 1st
Tomu‘t)1 2t 2. Koka basmatiris enligt anvisning pé férpackningen.
Notfars 250 g i ol MAF . e alivali i ;
3. Turkisk ndtférsgryta: Hetta upp lite olivolja i en rymlig
%huvyarrpakryddu V2 msk stekpanna. Fras notfdrs, schalottenlék, gron paprika
a (S)g\llto'lljatsk och shawarmakrydda ca 4 min. Krydda med salt och
2 lite nymald svartpeppar.
2 Svartpeppar v —
2 Tomatpuré 2 msk 4. Tillsditt tomat, tomatpuré, vatten, pressad vitlok, och
@ Vatten ca 1%z dl smulad kycklingbuljong. Koka upp och sjuda ca 8 min.
@ Vitlék 1 klyfta Smaka av med lite salt.
@ Kycklingbuljong 1 . . .
térning 5. Gurksallad: Grovhacka dill. Dela gurka (se tips!) pa
Iingden och skdr i mindre bitar. Ldgg gurka och hdlften
Gurksallad av dilleni en salladsskal. Blanda med olivolja,
Gurka 1st vitvinsvinéiger och flingsalt.
Dill20 g e .
@ Olivolja 1 msk 6. Toppa nétfdarsgrytan med resten av dillen. Servera

@ Vitvinsvindger % msk turkisk notféarsgryta med gurksallad och basmatiris.

2 Flingsalt 1krm

Tillbehdr
Basmatiris 125 g

TIPS! Gurkan kan éven skéras i stavar och serveras som dom dir!

® 30min S 2PORTIONER ca-al48



