(1) RETNEMT

Billedet kan afvige noget fra opskriften.

(© 20 -30 min

O 2 PORTIONER

4 DAGES HOLDBARHED

Falafel bowl med ajvar-yoghurt og
lynsyltede rodlag

Det skal du have

1 stk redleg

2 spsk redvinseddike
125 g hvedekerner

1 pose karry

300 g falafel

1 dl yoghurt naturel

/2 pose ajvar

1 stk tomat

1> pk bredbladet persille
100 g nordisk salatmix

Det skal du selv have
sukker P

olivenolie ©

salt ®

peber ©

b basisvare

1. Teend ovnen og varm op til 180°C (Varmluft).

. Lynsyltede redlag: Pil redlag, halvér og skaer i tynde

strimler. Kog eddike, 2 spsk sukker, 1 spsk vand og lidt
salt op. Kom legene i lagen og lad det koge i 1 min. Sluk
for varmen og lad dem traekke.

. Hvedekerner: Kog hvedekernerne som anvist pa pakken,

men tilseet karry og lidt salt. Heeld vandet fra.

. Falafel: Varm falaflerne 10 min. i ovnen.

5. Ajvar-yoghurt: Bland yoghurt med ajvar og smag til med

salt og peber.

. Tomatsalat: Skyl tomat og persille. Skaer tomat i tern og

hak persillen. Bland det sammen med Y2 spsk af lagen
fra legene og lidt olivenolie.

. Anret: Vend hvedekernerne med salatmix og lidt

olivenolie. Fordel det i bunden af serveringsskale, laeg
falafler ovenpa og top med tomatsalat. Haeld lagen fra
redlegene. Afslut bowlen med redleg og en skefuld
ajvar-yoghurt.



