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Tyrkisk lahmacun med okse, salat og

mynte

Det skal du bruge

/> dase kikaerter

1 fed hvidlag

300 g hakket oksekad
1 pakke tomatsalsa

1 tsk spidskommen

/> pakke bredbladet persille
4 stk tortilla-wraps

/> pakke mynte, frisk
1 dl yoghurt naturel

1 stk tomat

> stk redlag

50 g salatmix toscana

Du skal selv have:

Mel, Olivenolie, Peber, Salt

Fremgangsmade

o
2]

o

o

o
o

Ovn: Teend ovnen og varm op til 200°C (Varmluft).

Kikaerter: Dreen kikaerterne. Vend dem med salt, peber og 2 spsk
olivenolie og fordel dem pa en bageplade med bagepapir. Bag dem i
20-25 min. og rgr i dem undervejs.

Lahmacun: Pil og pres hvidleg. Kom halvdelen i en skal sammen med
kodet og ror kadet sejt med lidt salt. Tilseet 1 spsk mel, tomatsalsa,
spidskommen, hakket persille og peber. Bland det godt sammen. Laeg
brgdene pa bageplader med bagepapir og fordel kgdblandingen i et
tyndt lag naesten ud til kanten. Bag i ovnen 7-9 min.

Dressing: Hak mynten og bland den med yoghurt samt resten af
hvidleget. Smag til med salt og peber.

Salat: Skeer tomater i tern. Pil redl@g og skeer det i bade.

Anret: Fyld tomat, redleg og salat pa bredene. Top dem med dressing
og ristede kikaerter. Rul bredene og spis.

89 Neeringsvaerdier

Energi pr. portion: 3.236 K/ 774 keal

Indhold Pr. portion
Allergener

Fedt 2949
Gluten, Hvede, Laktose, Maelk heraf maettede fedtsyrer 699

Kulhydrat 7859
Vidste du at... heraf sukkerarter 1319
Vi altid skriver antal holdbarhedsdage inkl. leveringsdagen pa hver opskrift. Protein 48,89
Pa den made kan du planlaegge, i hvilken raekkefolge retterne bor spises. Salt 31g
Du kan bruge anbefal-linket pa dine sider, sa bade du og dine venner kan fa Kostfibre 8,59
en god deal.
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