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o ' e ' Kikartstagine med aubergine, oliver

och saffranscouscous

Kikdrtstagine 1. Kikdrtstagine: Térna aubergine. Klyfta rédlok. Skiva
Aubergine 1st vitlok tunt. Héll av och skalj kikértor. Hetta upp 1 msk
RodIok 1 st olivolja i en stekgryta och fris aubergine pa hég viirme
Kikdrtor 1 forp ca 3 min. Sénk véirmen och tillsdtt resten av olivoljan,
Spiskummin 1% tsk 16k och vitlok. Frds ytterligare ca 3 min.

Malen kanel %2 tsk
Kons. korsbdrstomater 1
forp

Citron %2 st

@ Vitlék 2 klyftor

> Olivolja 1+1 msk

2. Tills@itt spiskummin, malen kanel, salt och lite nymald
svartpeppar. LAt friisa ca 1 min. Héll pé kikdrtor,
konserverade kdrsbdrstomater, vatten, socker och
smulad grénsaksbuljong. Sjud under lock ca 15 min.

3. Saffranscouscous: Blanda couscous, saffran och

@ Salt %2 tsk olivolja i en bunke. Koka upp vatten och smulad

t» Svartpeppar grénsaksbuljong. Héll den varma buljongen éver

@ Vatten Y di couscousen och ldt sté ca 10 min. Fluffa grynen med en

> Socker 2 tsk gaffel.

@ Gronsaksbuljong Y2

térning 4.Kikdrtstagine: Smaka av taginen med pressad
citronsaft, lite salt och nymald svartpeppar.

Saffranscouscous

Couscous 125 g 5. Strimla mynta. Toppa kikértstaginen med mynta.

Saffran 1forp Servera med saffranscouscous och snacksoliver.

@ Olivolja 1 msk

@ Vatten 2 %2 dl

2 Gronsaksbuljong Y2
tdrning

Till servering

Mynta 20 g
Snacksoliver 1 forp
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