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Grillade turkiska biffar med dill- och
gurksallad, haydari och citron

Bulgur
Bulgur 125 g

Kofte

Citronzest 1st
Spiskummin 1tsk
Torkad oregano 1tsk
Notfars 250 g

& Strobrod a dl

@ Mjélk Y2 di

> Salt Y2 tsk

2 Vitlok 1 klyfta

Haydari

Dill10 g
Matyoghurt 1dI
@ Vitlok 1klyfta
> Salt

Dill- och gurksallad
Gurka 1st
Tomat 1st

Bananschalottenlok 1 st

Dill10 g

Chili flakes 1 krm
Citronsaft 1 st
@ Salt1krm

@ Olivolja

1. Vill du grillg, ténd grillen! Om ni inte grillar, vérm ugnen
till 175°C (varmluft) eller 200°C (vanlig).

2. Koka bulgur enligt anvisning pé férpackningen.

3. Kofte: Tvdtta citronen och finriv det yttersta skalet.
Blanda strébrad, mjolk, pressad vitlok, finrivet
citronskal, salt, spiskummin, torkad oregano och
nétfdrs i en bunke. Stéll in i kylen och Iét vila minst 15
min.

4. Haydari: Finhacka dill och vitlék. Léigg i en skal och
blanda med matyoghurt och salt.

5. Dill- och gurksallad: Tarna tomat och gurka. Finhacka
schalottenlok. Grovhacka dill. Légg allt i en skél och
blanda med salt, chili flakes, olivolja och ca 1 msk
pressad citronsaft.

6. Kofte: Forma fdrsen till 4 jarpar. Grilla eller stek jérparna
ca 2 min per sida. Tillaga klart pé indirekt vérme pé
grillen eller ligg 6ver i en ugnsform och tillaga klart mitt
i ugnen tills de dr helt genomstekta (innertemp 72°C).

7. Servera grillade turkiska jarpar med bulgur, dill- och
gurksallad och haydari.



