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Korianderkryddade farsbiffar med
citrussallad och couscous

Couscous

Couscous 125 g

@ Olivolja

@ Vatten2 % dl

& Gronsaksbuljong %
tdrning

Férsbiffar

Notfars 250 g

Malen koriander 1tsk
Chili flakes 1 krm

2 Tomatpuré 1 msk
{2 Vatten 1 msk

@ Vitlok 1klyfta

@ Salt 2 krm

@ Olivolja

Citrussallad

Lime 1 st

Grapefrukt 1 st
Bananschalottenldk 1 st
Gemsallad Y2 forp

Chili flakes

@ Salt

@ Olivolja

@ Flytande honung 1tsk

1. Couscous: Hdll couscous i en bunke och blanda med lite
olivolja. Koka upp vatten och smulad grénsaksbuljong.
Hall den varma buljongen dver couscousen och Idt std
ca 15 min. Fluffa grynen med en gaffel.

2. Féirsbiffar: Léigg nétférs i en bunke. Tillsatt malen
koriander, tomatpuré, vatten, pressad vitlok, chili flakes
och salt. Forma till 4 biffar. Hetta upp lite olivolja i en
stekpanna. Stek biffarna pd medelvédrme ca 8 min, tills
de dr helt genomstekta (innertemp 72°C).

3. Citrussallad: Tvatta limen i [jummet vatten och finriv
skalet. Skala grapefrukt med en vass kniv. Tarna
fruktkottet eller skdr gdrna i filéer, om du har tid. Skiva
bananschalottenlék tunt. Plocka bladen frdn gemsallad.
Légg allt i en salladsskal. Blanda med rivet limeskal, lite
salt och chili flakes. Ringla éver lite olivolja och flytande
honung.

4.Klyfta den anvéinda limen. Servera korianderkryddade
farsbiffar med citrussallad, couscous och limeklyfta.



