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Marockansk sotpotatisgryta med
kryddstekta kikartor och

granatapple

Sotpotatisgryta
Sotpotatis 1 st

Gul Iok 1st

Zucchini1st

Vitlék 2 klyftor

Ras el hanout 1 tsk
Three spices 2 msk
Tomatpuré 1forp

@ Vvattendl

Kons. kérsbdrstomater 1
forp

Rokt paprikapulver 1 forp
Gronsaksbuljong 1 pdse
@ Socker 1tsk

Grantéppelsallad

Granatdpple 1 st
Bladpersilja 20 g

Kryddstekta kikdrtor
Kikértor 1forp
Three spices 1tsk

Till servering
Bulgur125g

Att ha hemma @

Olja, Salt, Socker,
Svartpeppar, Vatten

1. Till servering: Koka bulgur enligt anvisning pé
forpackningen.

2. Sttpotatisgryta: Skala sotpotatis och gul 16k. Skadr
sotpotatis och zucchini i jamnstora bitar (ca 2x2 cm).
Hacka gul I6k. Hetta upp olja i en stekgryta och frds
sotpotatis, 16k och pressad vitlok ca 3 min.

3. Tillsdtt ras el hanout, three spices och tomatpuré. Fris
ytterligare ca 1 min. Blanda ner vatten, konserverade
korsbdrstomater, rékt paprikapulver och
gronsakshbuljong. Koka upp och sjud under lock ca 20
min, tills sétpotatisen dr mjuk. Smaka av med lite
socker, salt och nymald svartpeppar. Tillsétt zucchini
ndr det dterstdr ca 5 min av tillagningstiden.

4.Grantdppelsallad: Kvarta granatdpple och slé ur
kdrnorna i en skal. Hacka bladpersilja och blanda ner i
skdlen.

5. Kryddstekta kikdrtor: Héll av och skélj kikdrtor. Rosta
kikdrtorna i en stekpanna utan stekfett ca 5 min. Tillsétt
lite olja och stek ytterligare ca 2 min under omrérning.
Krydda med lite salt och three spices.

6. Servera sotpotatisgryta med kryddstekta kikdrtor,
granatdppelsallad och bulgur.



