LiNAS
l - Se mer information om rétten hdr: ﬁ

morotter

Rostade morotter
Morstter 300 g
Bladpersilja 20 g

2 Bakplatspapper 1st
@ Olivolja

@ Vitvinsvindger 1tsk
2 Flytande honung %2
msk

@ Salt1krm

Ortiga fléiskfirsbullar
Bananschalottenldk 1 st
Torkad oregano = msk
Torkad timjan 1tsk
Flaskfars 250 g

@ Vitlok 1 klyfta

@ Agg1st

@ Strobrod 2 msk

= Mjolk 2 msk

@ Salt 2 krm

@ Svartpeppar

@ Olivolja

Citronbulgur

Bulgur 125 g

Citron 1st
Spiskummin Y2 tsk

@ Kycklingbuljong ¥
tarning

@ Salt

Till servering
Matyoghurt 2 dl

® 25min 2 2 PORTIONER ca-al131

Ortiga flaskfarsbullar med
citronbulgur och ugnsrostade

1. Varm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).

2. Rostade morétter: Skala och klyfta mordtter. Ligg pa en
ugnsplat med bakplétspapper. Blanda med lite olivolja,
vitvinsvinéiger, honung och salt. Tillaga hogt upp i
ugnen ca 15 min. Anvand gérna grillfunktionen de sista
minuterna.

3. Citronbulgur: Koka bulgur enligt anvisning pé
forpackningen, men anvénd kycklingbuljong istdllet for
salt.

4. Ortiga fléiskfirsbullar: Finhacka
bananschalottenlék och lagg i en bunke. Blanda
med pressad vitlok, gg, strébrod, mjélk, torkad
oregano, torkad timjan, salt, nymald svartpeppar och
fliskfars. Forma till ca 10 kéttbullar.

5. Hetta upp lite olivolja i en stekpanna. Stek kéttbullarna
runt om ca 12 min, tills de ér helt genomstekta
(innertemp 72°C).

6. Citronbulgur: Skalj citronen i ljummet vatten. Finriv
skalet och dela citronen. Légg citronskal och pressad
saft fran halva citronen i en skdl. Blanda med nykokt
bulgur, spiskummin och lite salt.

7. Klyfta resten av den anvénda citronen.
Strimla bladpersilja och blanda med morétterna.
Servera ortiga fliskfdrsbullar med citronbulgur,
ugnsrostade mordtter, citronklyfta och en klick
matyoghurt.



